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MÍSTO ÚVODU. 


Pálení kořalek z ovoce bylo jedním z prvých způsobů lihovarské výrot 
Původně se asi zpracovávalo jen víno (odkud původní název lihovaru „vin 
palna“), ale v krajinách, kde bylo vína nedostatek, se brzy sáhlo po jin^ 
ovoci. Z něho u nás prvé místo zaujaly švestky (slívy) jak pro svou cukern 
tost, tak pro osobitou chuť pálenky. 

Výroba slivovice se pak stala jakýmsi domáckým průmyslem, ježto r 
vyžadovala ani zvláštních odborných znalostí, ani složitějšího \zařízei 
Mimo to byl to jeden z mála způsobů, jak švestky v dobách nadproduk 
dobře zpeněží ti. 

Toho si byl vědom i lihový zákon a dovoloval hospodáři, aby si z vlasl 
sklizně pro svou a své domácnosti potřebu mohl určité množství pálen 
napáliti bez daně. 

Ovšem taková domácí výroba (zvláště byla-li tajná) byla velmi prin 
tivní a spojena s velikými ztrátami na výrobě i jakosti výrobku. 

Uzrálé švestky (často i nahnilé) se nechaly v kádích — mnohdy a 
nepřikrytých — samovolně zkvasiti. Vykvašená zápara se dala do veliké 
hrnce, který se jí jen částečně naplnil. Do zápary se postavila třínožka a na 
se položila miska. Hrnec se pak pokryl velkou mísou (umyvadlem) se štuc 
nou vodou a postavil na plotnu. Lihové páry ze zápary se na vodní m 
srážely a uprostřed odkapával kondensát do misky; získala se podřadná í 
vovice, která se někdy novým překapováním čistila. 

Ovšem modernímu hospodáři nemůže tento způsob výroby vyhovova 
Ať již pálí doma nebo v družstevních či ústředních pálenicích, chce ze své’ 
ovoce vytěžiti co nejvíce a přitom jakostního výrobku. A tu se ohlíží 
odborné literatuře, v níž by se poučil, jak toho dosáhnouti. 

Bohužel v tom ohledu je naše literatura dosti chudá. Kromě člán 
v odborných časopisech nebo v knihách (i kuchařských) vyšly jen tři san 
statné publikace z tohoto oboru. Jsou to: Vincenc Magerstein: Výroba s 
vovice (1909), Václav Vilikovský: Výroba slivovice a jiných ovocný 
pálenek (1924) a Otakar Vondráček: Výroba lihu a ušlechtilých pá 
nek z ovoce; výroba octa (v Chem. technologii 1930). Při tom nepřihlíž 
ke knížkám spíše všeobecné povahy: H. Peřina: Zužitkován’ švestek (19L 
Ferd. Melichar: Švestka (1913), Amalie Bláhová: Ceské v Švestky (191 
a C. B. Neužil: Domácí výroba ovocných vín, pálenek a jiných ovocný 
nápojů (1923). 

Však všechny tyto spisy a spisky jsou rozebrány nebo těžce přístup 
a tudíž se ukázala potřeba dáti zájemcům do ruky příručku novou, která 
jasně a srozumitelně, ale přece na vědeckém základě je o výrobě slivov 
poučila. 

Václav Vilikovský. 
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I. Z HISTORIE VÝROBY PÁLENEK. 


Znalost výroby alkoholických nápojů je již velmi starého data a sahá 
hluboko do starověku. Příprava byla velmi primitivní: sladké plodý se 
ponechaly samovolnému kvašení a po zkvašení se šťáva pila bez další 
úpravy. 

Kdy byl po prvé připraven koncentrovanější líh pomocí destilace, není 
bezpečně známo. Lippmann uvádí, že to byly pravděpodobně italské kláš¬ 
tery, kde se po prvé destilovalo. Jiní historikové uvádějí, že princip destilace 
znali již Egypťané. 

První, kdo popisuje způsob výroby koncentrovanějšího alkoholu, je Ray- 
mundus Luljus. V 10. a 11. století destilovali líh arabští lékaři s příměsí 
rostlin. Odtud pronikala znalost výroby do Evropy a z Vlach a Francie 
byla přenesena do Německa a českých zemí. 

Z 13. století se již datuje přesný popis výroby a destilačního zařízení. 
Získaný první destilát býval znovu několikrát 1 překapován (až desetkrát) 
a pak pojmenován ,,perfectissima“. 

Rektifikovaný líh byl doporučován jako výborný lék proti velmi čet¬ 
ným nemocem. ,,Aqua vitae je matkou, paní, -královnou všech léků, zničí 
každý jed, brání hnilobě, pomáhá proti každému vnějšímu i vnitřnímu sví¬ 
zeli, zvláště proti chladem vzniklému utrpení, udržuje teplotu těla a tím 
mládí a život. Nutno však používati tohoto prostředku vzhledem k jeho 
veliké síle opatrně a nezředěn může být v malém množství podán jen star¬ 
cům, trpícím studeným žaludkem." 

Ve 14. a 15. století se v latinských rukopisech vyskytují pro líh růzpá 
označení: spiritus vini (duch vína), aqua vitae (voda života), Ceresis et 
Bacchi a pod. 

Čistý alkohol nazývali alchymisté ,,argentum vivum vegetabile" nebo 
,,mercurium vegetabile" a pokládali jej za první stupeň k dosažení kamene 
mudrců (lapis philosophorum). 

Později se místo názvu spiritus vini ujal i název alcool. Vznikl prý, 
podle jedněch, z arabského aPkhol, což znamená v arabštině látku jemnou, 
podle jiných použil název alkol po prvé alchymista Paracelsus a rozuměl 
tím nejčistší alkohol, hořlavou vodu. 

Z Čech pocházejí první zprávy o používání destilátu z doby Jana Lu¬ 
cemburského. Výroba se však rozšířila hlavně za Karla IV., kdy se v zemi 
pěstovalo hojně vinné révy, kvasilo víno a z něho se destiloval alkohol. 
První větší vinopalna byla založena Václavem IV. v Kutné Hoře a destilát 
sloužil především horníkům. V 15. století se v. Čechách ustanovilo nové ře¬ 
meslo a jeho provozovatelé se jmenovali paliči vína čili vinopalové. Pálenky 
získávali destilací zkaženého vína, špatného i dobrého piva, vinných a piv¬ 
ních kvasnic. 

O rozšíření znalostí při výrobě destilátu se zasloužil Jan Černý Jevičský 
v Záhřebě spisy ,,Liber de arte destillandi". 

V 16. století se pálilo nejen z vína a piva, ale i z jiných surovin, jako 
planých trnek, hrušek, jablek, sliv, jahod, jalovce, mišpulí a obilí. Ze 17. 
století jsou zprávy o pálení bezinek a šípků, za přísady různých bylin a koře¬ 
ní, ovocných šťáv, květů a mouky. V té době se značně rozšířilo pálení i na 
Moravě a ve Slezsku, odkud pronikalo do Polska a Ruska. 
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Obliba destilátů ve všech vrstvách obyvatelstva stále stoupala a vino¬ 
palny se velmi rychle rozšiřovaly. R. 1750 měl ku př. Tovačov 1 pivovar 
a 7 vinopalen a měšťané přibyslavští a polenští pálili na 31 kotlích. Proto 
již r. 1584 policejní řád zapovídá podávání alkoholových nápojů v neděli 
a r. 1596 se moravští stavové usnesli na zákazu pití kořalky jako nápoje ďá¬ 
belského a nedovolovali jeho výrobu z obilí. R. 1600 zakázal i český sněm 
pálení z obilí v důsledku veliké neúrody. 

Původní výroba pálenky byla velmi primitivní. Ovoce se ponechalo 
samovolně zkvasit a vykvašeným kvasem se naplnil asi ze tří čtvrtin veliký 
hrnec. Do hrnce (do kvasu) se ponořila třínožka a na ni položila miska. Varní 
hrnec se přikryl velikou mísou (umyvadlem), naplněnou studenou vodou. 
Zahříváním kvasu vznikající alkoholové páry se kondensovaly na dně mísy 
a kapaly do podstavené misky. Destilát byl pochopitelně podřadný a zlep¬ 
šoval se opětovnou destilací. 

Podle statistiky tohoto století výroba pálenek od r. 1904 značně kolísá. 
Nejvíce se jí vyrobilo v r. 1909—10 (90.347 hl°) a vr. 1917—18 (90.856 hl°). 
Před r. 1918 mohl každý obyvatel Moravy vypálit z vlastní suroviny až 56 1 
padesátiprocentní slivovice bez daně. V r. 1923 bylo toto množství sníženo 
na 30 1 a ještě později byla tato výhoda zrušena vůbec. 
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II. SUROVINY V OVOCNÁŘSKÉM LIHOVARU. 


Na rozdíl od lihovarů hospodářských a průmyslových, které mají za 
účel vyrobit z dané Suroviny maximální množství alkoholu a u kterých se 
proto hodnotí suroviny jen podle obsahu cukru, přistupuje u lihovarů ovoc¬ 
nářských ještě požadavek kvality destilátu. Destilátem ovocnářského liho¬ 
varu čili pálenkou rozumějí se všeobecně alkoholické výrobky, obsahující 
mimo alkohol řadu těkavých vedlejších produktů se zcela různou chutí 
a vůní. Ušlechtilými pálenkami jsou pak ony, které vznikly kvašením 
a destilací suroviny bez přidání cizích chuťových a aromatických látek. 

K výrobě ušlechtilých pálenek lze použít proto jen takových surovin, 
které mimo dostatečný obsah cukru obsahují v dostatečné míře i vonné 
látky kvašením a destilací se neměnící, nebo jichž složení se nepozměňuje 
výrobním procesem na úkor kvality. Naopak zase nesmí surovina obsahovat 
látky nepříznivě ovlivňující jakost pálenky. 

Zpravidla suroviny s intensivní vůní dávají i pálenky silně aromatické 
a naopak. Suroviny s málo výraznou vůní se pro výrobu pálenky nehodí. 
U získaného destilátu převládá lihové aroma, které se sice delším uložením 
ztrácí, avšak typické aroma suroviny nevystoupí. Také suroviny s jemným 
a citlivým aroma se mohou na pálenku zpracovat jen za velmi pečlivé 
přípravy kvasu, vedení kvasu a destilace. 

Vděčnou a poměrně nenáročnou surovinou na pečlivost při zpracování 
je většina peckovic a pak suroviny s vysokým obsahem silic. U peckovic 
lze u méně kvalitního ovoce vystupňovat aroma rozdrcením x l z až 1 / 2 pecek, 
čímž se u destilátu docílí hořkomandlové příchuti. 

Někdy se k získání pálenky upotřebí i surovin zkažených, na př. silně 
nahnilých plodů, oddenků nebo plodů napadených plísněmi. Pak ovšem 
destilátem nebude slivovice, třešňovice, jeřabinka a pod., nýbrž jen pod¬ 
řadný, nízkostupňový alkohol./ 


III. CHEMICKÉ SLOŽENÍ OVOCE,. 

Téměř veškeré ovoce má vysoký obsah vody, který kolísá mezi 
70—90%. V sušině obsahuje měnlivé procento cukru, organických kyselin, 
pektinových látek, dále bílkoviny, slizy, gumy, nepatrné množství látek 
minerálních, aromatické látky, enzymy, vitaminy, různé množství celulosy 
a pentosanů. Jádra mimo to obsahují vyšší procento tuků, bílkovin a ně¬ 
která glykosid amygdalin. 

Dusíkatých látek bývá 0,45—1,90%, z čehož asi 0,007% připadá 
na dusík koagulujících bílkovin. Na dusík v bílkovinách srazitelných 
alkoholem připadá asi 0,008% a na dusík amidový a amoniakový 
0,085—0,15%. Nejvíce dusíku obsahuje ovoce bobulové (0,10—0,35%), 
méně peckové (0,07—0,20%) a velmi málo dusíku obsahuje ovoce jader- 
naté (0,03—0,13%). 

Tuk dužina neobsahuje, nebo jen stopy. Látky získané extrakcí ethe¬ 
rem náležejí hlavně k voskům, pryskyřicím a jen zcela- mizivě k fosfati- 
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dům. V jádrech je tuků daleko více. Švestky jich obsahují kolem 33%, 
třešně asi 26%. 

Obsah veškerého cukru kolísá v širokých mezích a záleží na druhu 
a odrůdě ovoce, stupni zralosti, poloze stromu a klimatu, případně u ovoce 
z téhož stromu na vegetační periodě. Bobulové ovoce obsahuje 2,5—15% 
cukru (hrozny révy až 19%), peckové ovoce 2,5—14%, jaderné 7—17%. 
Převážná část přítomného cukru náleží monosacharidům, glukose a fruk- 
tose. V peckovém ovoci převládá glukosa, v jablkách a hruškách fruktosa. 
Cukr třtinový, šacharosa, nebývá v každém druhu ovoce, nebo jen v malém 
množství. V ovoci bobulovém nepřesahuje zpravidla 1% (jedině rybíz má 
asi 2,5% sacharosy). Zcela výjimečně obsahují některé druhy jablek až 5% 
a ovoce peckové 1,5—5% sacharosy. 

Látek pektinových (uhlohydráty, skýtající hydrolysou pentosy, he- 
xosy i látky kyselé a jsou příčinou rosolovatění ovocných šťáv) bývá ve 
100 ccm šťávy u rybízu 0,657, angreštu 0,652, jablek 3,18, hrušek 3,79, 
třešní 1,7, švestek 4,19 a lesních jahod 0,5%. 

' V nezralém ovoci bývá zpravidla i něco škrobu, který se však během 
zrání ztrácí a ve zralém ovoci již obyčejně nebývá žádný. 

Množství vlákniny je závislé především na druhu a odrůdě ovoce. 
Poměrně nejvíce vlákniny obsahují maliny (podle Hottera 3,44—9,38%), 
pak rybíz, jahody, angrešt, ostružiny, borůvky. Velmi málo obsahují třešně 
(0,23—0,37%), švestky (0,42—0,76%), jablka (0,86—1,87%). 

Sorbit obsahují četné druhy ovoce a jeho obsah je závislý na stupni 
zralosti. U jablek kolísá obsah sorbitu mezi 0,4—1,6%, u hrušek 0,8—6%, 
u třešní 3,7—7,5% a u švestek a mirabelek mezi 2,5—3%. 

V ovoci, které je určeno ke zpracování na pálenku, je důležitý také ob¬ 
sah kyselin, poněvadž mají mimo jiné i určitý vlivná průběh kvašení. Velmi 
bohaté na kyseliny je ovoce nezralé, padavky a ovoce mechanicky poškozené, 
u kterého nastala hniloba. Převahu mají kyseliny jablečná a citróno¬ 
vá hlavně v jablkách, třešních, švestkách a meruňkách. Mimo to je hojně 
kyseliny citrónové v borůvkách, brusinkách, jahodách a malinách. Kyse¬ 
lina vinná převládá ve vinných hroznech (až 40% z veškerých kyselin). 
Menší množství bývá kyseliny jantarové, octové, mléčné, salicylo- 
vé a benzoové. Poslední z nich působí nepříznivě na kvašení a vyskytuje se 
hlaviiě v brusinkách. Podle analys K., Nelsona, H. Franzena, L. Hel- 
werta a K. Kaisera je obsah organických kyselin v ovoci následující: 

Kyselina 


Druh ovoce 

jablečná 

°/o 

citrónová 

°/o 

Jablka.. 

69,6 

25,0 

Hrušky. 

33,3 

66,7 

Třešně. 

83,3 

1,4 

Meruňky. 

71,4 

28,6 

Borůvky . 

18,7 

72,4 

Jahody . 

10,0 

90,0 

Maliny. 

3,0. 

97,0 

Brusinky ......... 

0,0 

97,2 

Angrešt .. 

0,0 

97,9 

Rybíz červený . 

0,0 

98,4 
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Veškeré ovoce obsahuje dále hořké látky, které, jsou-li přítomny ve 
značnějším množství, mohou působiti nepříznivě na průběh kvašení. V ovoci 
se vyskytují jako sloučeniny skupiny katechinové a zvláště hojně se vyskytují 
v jeřabinách, mišpulích, kdoulích a trnkách. 

Důležitou složkou každého ovoce jsou látky aromatické. S ovocem 
se dostávají do kvasu, částečně i destilací do pálenek, kterým dodávají ty¬ 
pické vůně. Pouze v ovoci nahnilém jsou tyto látky z větší čásfi zastře¬ 
ny páchnoucími zplodinami hnilobných rozkladů. Aromatické látky náleží 
z valné části, k etherickým olejům a estherům organických kyselin (hlavně 
methyl-, ethyl-, amyl- a isoamylesther). V jablkách se ku př. nachází ethyl- 
esther kyseliny mravenčí, isoamylesther a phenylethylesther kyseliny mra¬ 
venčí, octové a kaprylové, dále acetaldehyd, aceton, stopy geraniolu a ter- 
pineolu. Mimo to jsou ještě v různých plodech linalool (v broskvích), nerol 
(hlavně v malinách), terpenylaldehydy, benzaldehyd (štěpný produkt 
amygdalinu), salicylaldehyd ve šťávě třešní, furfurol v jablkách, případně 
hruškách, citral a anisaldehyd v malinách. 

Při kvašení a destilaci se aromatické látky nechovají stejně. Mnohé 
z nich přecházejí přímo do pálenky, aniž se jejich charakter podstatně 
změní, kdežto jiné se již během kvašení rozkládají. Některé se v kvasu znovu 
tvoří, přecházejí do destilátu a udělují mu typické vlastnosti. 

Minerální látky jsou důležité především pro výživu kvasnic. V ovoci 
převládají soli draselné, pak fosforečné, vápenaté a sodné. Následující ta¬ 
bulka podává přehled o obsahu minerálních látek v sušině běžného ovoce 
v procentech : 


Druh ovoce Popel Draslík Sodík Vápník Hořčík Železo Fosfor Křemík Síra Chlor 




(K a O) ( 

;Na 2 0) 

(CaO) 

(Mgo) 

(Fe 2 0 3 " 

i(P 2 o 5 ) 

(Sio 2 ) 

(so 3 ) 

(Cl) 

Jablka 

1,44 

51,58 

3,87 

4,22 

3,71 

1,18 

10,42 

1,08 

2,49 

— 

Hrušky 

1,97 

54,69 

8,52 

7,98 

5,22 

1,04 

15,20 

1,49 

5,96 

— 

Jeřabiny 

0,72 

48,73 

3,74 

9,00 

4,07 

0,30 

10,61 

0,57 

4,01 

0,88 

Švestky 

2,34 

48,54 

9,05 

11,47 

3,58 

2,54 

16,01 

2,15 

3,23 

0,38 

Třešně 

2,20 

51,85 

2,19 

7,47 

5,46 

1,98 

13,97 

1,04 

5,09 

1,35 

Rybíz 

4,03 

40,73 

3,93 

9,70 

6,30 

0,76 

17,00 

2,53 

6,43 

0,83 


Během zrání a dozrávání ovoce se obsah látek dosti mění. V nezralém 
stavu obsahuje ovo^e zpravidla měnlivé množství škrobu, který se pone- 
náhlu ztrácí a úplně mizí ve zralém ovoci. Cukru přibývá, kyselá chuť ovoce 
se ztrácí a jemní. Celkového dusíku přibývá, úbytek lze pozorovati jen u du¬ 
síku proteinového. Dusík asparaginu a glutaminu zůstává v nezměněném 
množství. .Obsah kyselin z počátku stoupá, později však opět klesá. Sladká 
chuť ovoce v úplně zralém stavu není způsobena ani tak přírůstkem óbsahu 
cukru (který je zcela nepatrný), jako především úbytkem kyselin, které slad¬ 
kou chuť zastíraly. V konečném stupni zralosti nastává u jaderného ovoce 
inverse sacharosy. Zráním plodů bohatých na třísloviny ztrácí se jejich 
drsná chuť, poněvadž třísloviny přecházejí ve formu nerozpustnou. 

Jak již bylo uvedeno, obsah jednotlivých látek v ovoci velmi značně 
kolísá i u téže sorty. Proto se také neshodují chemické rozbory různých che¬ 
miků, jak je patrné z několika tabulek. Největší rozdíly jsou v obsahu cukru, 
což s hlediska lihovarského zasluhuje zvláštní pozornosti. 
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Chemické složení ovoce. 

Vlastní rozbory. 


Druh ovoce 

Voda 

Extrakt 

Nerozpust¬ 
né látky 

Cukr - 
invcitní 

Cukr 

veškerý 

Volné 

kyseliny 

Dusíkaté 

látky 

Popel 

Poznámka 


procent 



Švestky zcelavyzyálé, ' bez pecek 

na stromčjiž scvrklé 77,70 19,36 2,94 11,91 13,84 0,45 1,22 0,54 tyčiní7,08% 

bez pecek 

Švestky zralé ... 80,95 17,00 2,05 9,46 11,83 0,86 1,05 0,67 ty činí 7,32% 

Švestky ne zcela bez pecek 

zralé, načervenálé 83,95 13,54 2,51 4,90 6,85 1,53 0,98 0,70 ty činí 6,13% 

Švestky velmi málo bez pecek, 

zralé . 86,90 9,94 3,16 3,74 5,10 1,62 0,80 0,68 tyčiní6,03% 

Durancie 

malá odrůda .... 75,60 22,10 2,30 11,13 14,18 0,48 0,96 0,56 s peckami 


Durancie 

velká odrůda .... 75,50 22,40 2,10 11,87 14,20 0,39 0,78 0,61 s peckami 

Trnky 

po prvním mrazíku 55,85 18,05 26,10 7,55 8,83 3,03 — 0,51 s peckami 

Třešně 

červení odrůdy ... 81,20 15,64 3,16 8,66 9,36 0,62 1,16 0,42 bez pecek 


Třešně 

Žluté odrůdy .... 79,80 17,16 3,04 11,17 12,76 0,68 1,04 0,57 bez pecek 

Slívy... 83,65 13,70 2,65 6,86 9,57 0,93 0,86 0,63 bez pecek 

Mirabelky. 84,02 13,85 2,13 7,05 10,12 0,81 0,80 0,52 bez pecek 

Rybíz červený... 83,93 9,02 7,05 6,14 6,84 2,04 0,46 0,71 s pecičkami 

Rybíz černý .... 74,22 16,10 9,68 9,40 10,86 3,15 — 0,74 s pecičkami 

Maliny . 81,96 8,11 9,93 5,58 5,72 0,38 1,25 0,56 

Ostružiny. 83,80 8,77 7,43 5,65 7,45 2,63 '1,36 0,51 


Borůvky . .. 85,53 10,12 4,35 6,04 6,32 0,94 0,26 0,43 0 ,48%taninu 

Šípky.... 39,41 24,85 35,74 8,46 10,39 1,84 3,02. ’ 3,79 

Bezinky. 75,70 13,40 10,90 7,92 — 0,57 — 0,58 

Jalóvčinky . 46,27 41,77 15,94 23,84 — 4,12 — — 

Jahody lesní .... 82,30 10,58 7,12 5,86 6,14 1,19 0,80 0,64 

Jablka: 


Zlatá parména . 79,80 15,62 4,58 10,51 12,36 1,06 0,39 0,45 celé plody 

Jadernička mor. 81,65 14,75 3,60 9,72 12,56 0,71 0,40 0,38 celé plody 

Kožené franc. . 78,95 16,75 4,30 9,88 12,75 0,83 0,41 0,47 celé plody 

Bauman. reneta 79,90 16,45 3,65 9,90 13,20 1,18 0,44 0,46 celé plody 

Panenské . 82,62 12,61 4,77 8,02 9,93 0,30 0,52 0,50 celé plody 

Koxova reneta . 81,30 13,84 4,86 8,11 10,32 0,64 0,65 0,39 celé plody 

Hrušky: 

Boscova lahvice 83,52 12,37 4,11 7,40 11,36 0,05 0,46 0,22 celé plody 
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Chemické složení ovoce podle J. Koniga. 

Údaje se vztahují na ovoce zbavené stopek, jader, jádřinců a pecek. 


Druh ovoce 

Voda 

Neroz¬ 

pustné 

látky 

Protein 

Invertní 

cukr 

Sacha- 

rosa 

Kyseliny 

Tanin 

Vláknina 

procent 

Jablka . 

83,85 

3,03 

0,40 

8,35 

1,60 

0,65 

0,07 

1,32 

Hrušky. 

82,75 

5,13 

0,36 

9,03 

1,28 

0,27 

0,03 

2,58 

Kdoule. 

81,90 

6,42 

0,60 

6,68 

0,64 

0,93 

0,07 

1,86 

Mišpule . 

73,15 

10,43 

0,77 

10,66 

0,14 

1,15 

0,05 

2,85' 

Jeřabiny obecné.... 

75,43 

8,11 

1,17 

7,99 

0,51 

1,63 

0,23 

3,19 

Jeřabiny jedlé...... 

69,38 

13,53 

0,66 

12,51 

1,12 

0,63 

0,03 

3,39 

Švestky. 

80,37 

2,35 

1,01 

7.51 

1,77 

0,95 

0,07 

0,53 

Slívy. 

81,88 

2,77 

0,55 

6,47 

3,64 

1,25 

0,17 

0,63 

Mirabelky . 

80,68 

2,04 

0,79 

6,42 

3,14 

0,88 

0,15 

0,V4 

Třešně sladké . 

81,68 

2,31 

1,21 

10,12 

0,57 

0,68 

0,10 

0,33 

Třešně kyselé. 

84,55 

2,08 

0,78 

8,43 

0,25 

1,80 

0,18 

0,27 

Meruňky . 

85,21 

2,46 

0,86 

3,13 

3,63 

1,27 

0,07 

0,80 

Broskve . 

82,70 

3,02 

1,21 

3,51 

4,25 

0,81 

0,10 

0,95 

Vinné hrozny. 

79,12 

— 

0,69 

14,96 

— 

0,77 

— 

1,23 

Rybíz :. 

83,80 

7,15 

0,51 

5,04 

0,24 

2,35 

0,21 

4,03 

Angrešt . 

85,45 

4,65 

0,47 

5,55 

0,48 

1,90 

0,09 

2,70 

Brusinky.. 

83,60 

4,09 

0,12 

8,20 

0,53 

1,98 

0,25 

1,80 

Borůvky. 

83,64 

3,90 

0,78 

5,42 

0,22 

0,85 

0,22 

2,33 

Maliny. 

83,95 

9,05 

1,36 

4,51 

0,22 

1,64 

0,26 

5,65 

Ostružiny. 

84,94 

6,20 

1,31 

5,54 

0,47 

0,86 

0,29 

3,97 

Jahody . 

85,41 

7,44 

0,59 

5,13 

0,70 

1,84 

0,41 

4,00 

Šípky. 

25,47 

— 

2,99 

16,09 

3,28 

— 

— 

9,87 
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Chemické složení ovoce podle J. Kochse a A. Knautha. 


Druh ovoce 

Voda 

Ve vodě rozpustné 

Ve vodě nerozpustné | 

invertní 

cukr 

sacha- 

rosa 

volné 

kyseliny 

(jablečná) 

dusíkaté 

látky 

.3 

Dh 

Ti 

Dh 

o 

Dh 

popel 

pektosa 

pecky 
a slupky 

procent 

Jablka. 

84,37 

7,97 


0,70 

WĚ 

3,18 

0,32 


1,21 

0,77 

Hrušky. 

83,87 

7,61 


0,19 


3,79 

P,29 

0,29 

0,45 

0,23 

Švestky '. 

81,62 

5,92 

5,73 

0,92 

0,78 

4,19 

0,55 


1,08 

5,34 

Slívy. 

78,60 

14,71 

— 

0,77 

1,01 

— 

0,49 

0,49 

— 

5,64* 

Ringloty .... 

82,13 

5,92 

4,81 

0,82 

0,55 

11,27 

0,37 


— 

3,40* 

Mirabelky . . . 


4,97 

4,65 

0,56 

0,79 

6,55 

0,56 

0,56 

— 

4,98* 

Broskve. 

82,96 

3,66 

5,62 

0,72 

0,93 

0,48 

0,58 

0,58 

— 

5,53 

Meruňky .... 

84,15 

11,01 

— 

1,15 

1,16 

— 

0,56 

— 

— 

5,37* 

Třešně. 


11,17 

— 

0,76 

1,29 

1,70 

0,52 

— 

— 

5,77 

Mišpule. 

74,66 

10,57 

— 

— 

0,50 

— 

0,63 

— 

— 

— 

Angrešt. 

85,61 


1,05 

1,37 

0,47 

1,13 

0,29 

0,15 

0,65 

3,52 

Rybíz . 

84,31 

6,64 

0,06 

2,24 

0,40 

1,47 

0,55 

0,16 

0,53 

4,57 

Maliny . 

85,12 

4,38 

0,95 

1,48 

0,40 

1,45 

0,32 

0,17 

2,92 

6,37 

Borůvky .... 

81,85 

5,29 

— 

.1,37 

0,77 


0,71 

— 

3,00 

— 

Oštružiny . . . 

85,61 


0,48 

0,77 

1,62 

1,44 

0,54 

— 


5,21 

Brusinky .... 

89,59 

1,53 

— 

2,34 

0,12 

— 

0,16 

— 

■s 

— 

Jahody . 

86,99 

5,13 

1,11 

1,10 

0,59 

0,46 

0,26 

1,56 

■ 

0,53 


* Pécky. 

Chemické složení ovoce podle rozborů 
Výzkumného ústavu v Brně. 


Druh ovoce 

Extraktu 

Cukru 

Popele 

procent 

Švestky. 

22,70 

10,81 

0,583 

Rybíz drobný...... 

12,40 

7,79 

0,664 

Rybíz yelký. 

10,30 

8,26 

0,415 

Borůvky . 

10,30 

5,05 

0,372 

Meruňky malé .... 

17,30 

11,07 

0,742 

Meruňky velké .... 

15,71 

10,78 

0,425 

Jablka . 

16,66 

11,52 

0,408 

Hrušky. 

17,17 

10,53 

0,180 
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Chemické složení ovoce podle rozborů v knize 
Ing. Dr. Karel Kamenický: Konservace ovoce a zeleniny. 


Druh ovoce 

Voda 

Extrak¬ 

tivní 

látky 

Neroz¬ 

pustné 

látky 

Kyseliny 

(jako 

jablečná) 

Popelo- 

viny 

Cukr 

veškerý 

Vláknina 

Poznámky 




procent 




Angrešty . 

86,5 

10,0 


■ 

D 

7,0 

3,1 


Bezinky . 

83,0 

8,7 



^9 

5,9 

— 


Borůvky .. 

86,2 

9,1 


1,0* 

^9 

6,2 

— 

* kyselina 
citrónová 

Broskve . 

84,4 

8,5 


0,8 

0,7 

4,5. 

10,0* 

* pecky 

Brusinky. 

85,0 

10,9 

4,1 

1,9 

0,4 

7,5 

— 


Granátová jablka . . . 

78,2 

17,8 

4,0 

0,8 

0,5 

— 

— 


Hrozny vinné. 

79,2 

17,6 

3,2 

0,8* 

0,4 

14,4 

2,2 

* kyselina 
vinná 

Hrušky.-. . . . 

84,8 

11,2 

4,0 

0,3 

0,3 

9,1 

0,2 


Jablka . 

84,3 

13,6 

2,1 

0,7 

0,4 

8,9 

1,2 


Jahody lesní ....... 

84,3 

9,7 

6,0 

1,2 

0,9 

6,4 

4,7 


Jahody pěstované . . . 

88,9 

8,9 

2,2 

1,0 

0,6 

7,1 

1,7 


Jeřabinky sladké .... 

79,5 

10,3 

10,2 

2,2 

1,0 

6,9 

— 

0,5%tříslovin 

Kdoule. 

84,0 

12,9 

3,1 

0,8 

0,3 

7,6 

— 


Maliny . 

86,2 

7,4 

6,4 

1,3 

0,4 

3,9 

6,1 


Meruňky . 

81,2 

11,8 


1,0 

0,8 

3,9 

7,0* 

* pecky 

Mišpule . 

69,1 

25,7 


0,2 

0,9 

11,2 

— 


Moruše. 

84,7 

14,0 


1,9 

0,6 

9,2 

0,9 


Ostružiny .. 

87,5 

5,8 

^9 

1,3 

0,5 

5,7 

5,2 


Rybíz červený. 

85,5 

8,7 

5,8 

2,0 

0,7 

6,6 

4,4* 

* jadérka 

Rybíz bílý . 

84,1 

10,8 

5,1 

2,4 

0,7 

7,2 

7,0 


Rybíz černý. 

79,0 

14,0 

7,0 

3,6 

0,9 

9,5 

4,5 


Mirabelky . 

84,1 

11,5 

0,4 


0,7 

4,0 

2,8* 

* pecky 

Šípky (dužnina slupky) 

52,0 

39,5 

8,5 


2,2 

26,4 

9,8* 

* jadérka tvoří 
47,5% 

švestky. 

83,6 

11,3 

6,1 

^9 

0,7 

6,6 

5 , 5 * 

* pecky 

Trnky. 

80,0 

14,0 

6,0 

3,6 

0,4 

3,6 

25,0* 

* pecky 

Třešně srdcovky. 

82,5 

13,2 

4,3 


0,6 

9,5 

5,2 


Třešně chrupky. 

78,7 

14,7 

6,6 


0,4 

12,6 

3,6 


Višně .. 

83,1 

10,2 

6,7 

1,3 

0,5 

7,6 

5,1 










































Vlastní rozbory vykonal autor v r. 1942 a 1943. Ovoce k rozborům po¬ 
cházelo z okolí Borotína na Moravě. U švestek byly provedeny čtyři rozbory, 
aby byl patrný vliv stupně zralosti. Byly analysovány v době, kdy se česaly 
a přicházely na trh, tedy ve stadiu, kdy již byly považovány za zralé. Jak 
patrno, rozdíl v obsahu cukru u švestky zcela vyzrálé a předčasně česané 
je 8,74%, což ve výtěžnosti alkoholu činí asi 9 1 pálenky, resp. o něco méně, 
vezme-li se v úvahu různý obsah vody u ovoce různě zralého. 

Rozbor jablek byl proveden teprve po šestinedělním uložení a u hrušek 
ve stadiu těsně před hniličením. 


IV. JEDNOTLIVÉ SUROVINY K VÝROBĚ PÁLENKY. 

Všechny druhy ovoce nehodí se stejně dobře k výrobě ušlechtilé pá¬ 
lenky. Vhodné druhy musí mít určitý minimální obsah cukru, má-li být vý¬ 
roba rentabilní. Ovoce musí být dále dostatečně aromatické a chutné a tyto 
jeho vlastnosti se mají, i když v pozměněné formě, přenášet do destilátu. 

Švestky (Prunus domestica L.). 

Švestek je velká řada odrůd, lišících se navzájem velikostí plodů, bár- 
vou, tvarem, chutí, obsahem cukru a dobou zralosti. Švestka je starý 
středoevropský strom, pěstovaný povětšině v selských zahradách a někdy 
i zplaňující na mezích, v plotech a pod. Barva švestek je velmi pestrá. Jsou 
odrůdy modročervené, fialově červené, žluté i zelené, kteréžto však bývají 
zpravidla kříženci se slívou. 

Naši spotřebu nekryje vlastní produkce a plody (hlavně sušené) se k nám 
dovážejí především z Jugoslávie, Bulharska, Ameriky a Jižní Afriky. Pro účely 
lihovarské se hodí každá odrůda, pokud obsah cukru v úplné zralosti není 
menší než 8—10%. Odrůdy, které tohoto minima nedosahují, nemají se 
vysazovat. Po stránce chuťové vyhovují téměř všechny odrůdy, tedy i od¬ 
růdy velkoplodé a rané. 

Výroba slivovice je rozšířena hlavně ve slovanských zemích a v někte¬ 
rých krajích má i velký hospodářský význam. Tam, kde se výroba slivovice 
stala důležitým hospodářským činitelem, není již otázka kvality suroviny 
bezpředmětnou. Konkurovat může destilát jen vysoce kvalitní, který lze 
získat zase jen z ovoce jakostního. Pouze plody dokonale vyvinuté a vyzrálé 
mohou poskytnout slivovici konkurenční vlastnosti. Přes to, že aroma slivo¬ 
vice není zvlášť citlivé, nesnáší větší množství pířiboudliny, která přichází 
do slivovice z kvasu připraveného z plodů nahnilých, plesnivých, nedo¬ 
zrálých a.pod. Vůně po hořkých mandlích i po švestkách je pak přiboud- 
linou zastřena a uplatňuje se vůně i chuť různých látek, vzniklých rozklad¬ 
nou činností cizí mikroflpry. Částečně se podaří tuto nepříjemnou příchuť 
odstranit odborně vedenou destilací za použití deflegmátoru, ale odstraní se 
tak často i žádoucí přednosti pálenky. 

Švestky určené k výrobě slivovice se ponechají na stromech až do úplné 
zralosti, kdy se-již počínají u stopek svrašťovat. V úplně vyzrálých plodech 
je daleko vyšší obsah cukru, množství kyselin klesá a plody jsou také aro- 
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matičtější. Na jednotku cukru připadá méně vedlejších látek i vody, výtěžky 
jsou v důsledku toho vyšší a výroba se zlevní. , 

Plně vyzrálé plody se česají nebo setřásají na podložené plachty, s kte¬ 
rých se potom sbírají. Současně se sběrem provádí se i třídění. Zvlášť se 
dávají plody zdravé a zvlášť poškozené, t. j. především nahnilé a plesnivé. 
Všechny spadlé plody společně zpracovat, t. j. dávat do společných nádob, 
nelze v žádném případě doporučit, poněvadž se tak dostává do kvasu i listí, 
úlomky větévek spolu s plody méněcennými, kvašení probíhá velmi nečistě 
a malý podíl pálenky, připadající na ovoce poškozené, znehodnotí veškerý 
destilát. Při větším množství poškozeného ovoce doporučuje se zpracovat je 
odděleně, t. j. zvlášť ponechat kvasit, zvlášť destilovat i rektifikovat. Jen 
tehdy, nastanou-li podzimní deště a je nebezpečí, že plody budou na stro¬ 
mech praskat a kazit se, doporučuje se rychle je sklidit, rozmělnit a zakvasit. 
Prasklé plody podléhají velmi rychle zkáze, vzniká ztráta na cukru a do 
kvasu se jimi zanáší škodlivá mikroflora. 

Durancie (modroplodá slíva). 

V poslední době se tato peckovice stále méně vysazuje, ač pro účely 
průmyslové, jako výchozí surovina na výrobu povidel, pálenek a pod. má 
nesporně řadu předností. Strom klade nepatrné požadavky na stanoviště, 
spokojí se s chudou půdou a lze jej vysazovat všude tam, kde nejsou vhodné 
podmínky pro náročnější švestku nebo jinou peckovici. 

V ovocnářském lihovarství bývá někdy dávána přednost švestce před 
durancií, které se především vytýká malá aromatičnost a nedostatek látek 
chuťových, typicky švestkových. Tyto výtky jsou opodstatněny jen zčásti. 
Durancie mají velmi jemné a citlivé aroma, které bývá méně pečlivým pra¬ 
covním postupem značně porušeno a v destilátě se pak nemůže uplatnit. 
Obsah cukru převyšuje zpravidla obsah ve švestkách a proto jsou alkoholové 
výtěžky z durancií větší než ze Švestek. Pálenka ze samotných durancií při 
pečlivém ošetřování kvasu a odborné destilaci je velmi jemná a lahodná. 
Ovšem tam, kde se vyžaduje intensivní švestková příchuť a vůně, musí se 
durancie zpracovat společně se švestkami v poměru asi 1:1. 

Durancie mohou dát uspokojivý výsledek jen tehdy, jsou-li česány 
v úplné zralosti a oddělují-Ii se plody poškozené (nahnilé a pod.) od zdra¬ 
vých. Kvas musí být veden čistě, nejlépe při nízkých teplotách a v uzavře¬ 
ných nádobách. Durancie bývají velmi úrodné a plody často ve shlucích. 
Poněvadž podléhají snadno moniliové nákaze, bývají celé shluky nakaženy 
a nutno je zcela odstranit. 

Třešně (Prunus cerasus Scop.). 

Jsou plody stromu třešeň (Prunus). Radí se do podrodu Cerasus a jsou 
velmi bohatě zastoupeny jako stromy a keře, které se morfologicky dělí na 
řadp sekcí. Pro účely lihovarské mají význam jen ty, které jsou bohatě plodné, 
s plody aromatickými a cukernatými. V tomto směru má značné přednosti 
Prunus avium (Cerasus avium Meh., dulcis Fl. W.), třešeň ptačí, mohutný 
strom, nesoucí kulaté plody s nasládlou dužninou, dále Prunus avium var. 
silvestris, třešeň ptáčnice, strom s plody tmavě červenými až černými 
a dužninou mírně nahořklou. Z ušlechtilých sort se pěstují var. Juliana 
(srdcovka) a var. duracina (chrupky). 
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Pálenku vynikající chuti (zv. třešňovice) dávají především první dva 
druhy, třešeň ptačí a ptáčnice. Obě jsou dosti bohaté na cukr, silně 
aromatické, s vysokým obsahem extraktu a různých příchuťových látek, pro¬ 
jevujících se v pálence výraznější chutí. Srdcovky a chrupky, zvláště pak po¬ 
slední, postrádají potřebného aroma a pálenky z nich jsou méně kvalitní. 

Třešně jsou zvlášť choulostivou surovinou lihovarskou a vyžadují velmi 
pečlivého pracovního postupu. Předně lze zpracovat pouze plody zdravé. 
Jemné aroma třešní, resp. destilátu je tak citlivé, že každá cizí příchuť, 
zvláště pocházející z ovoce nahnilého, zastře typickou příchuť třešňovice. 
Proto se také destiláty z třešní neukládají v sudech, jejichž dřevo má na 
chuť pálenky značný vliv, nýbrž se uskladňují v nádobách kameninových 
nebo skleněných. Aby snáze proběhl dozrávací proces, uzavírají se skleněné 
nádoby zátkou s vloženou trubičkou, která je vyplněna vatou. 

U nás nenašla třešňovice doposud většího ocenění. Vyrábí se však hojně 
ve Francii, Švýcarsku, Dalmácii a Badenu. 

Plody třešní snadno se kazí a praskají, přijdou-li do doby jejich dozrá¬ 
vání trvající deště. V tomto případě je nutno zavčas je očesat, zbavit sto¬ 
pek a rozemleté zakvasit. Třešňový kvas podléhá mnohem snadněji zkáze 
(cizímu kvašení) než ku př. kvas švestkový, a proto musí být pečlivě ošetřen. 
V letní době, kdy se třešně zpracují, působí příznivě na rozvoj cizí mikro- 
flory (zvláště octových bakterií) i vyšší teploty a proto se má vést kvašení 
jen pod vodní uzávěrkou. 

Višeň (Prunus Cerasus L.). 

Botanicky náleží do sekce Eu-Cerasus. Je výbornou surovinou k přípravě 
pálenky zv. višňovice. U nás se teplou cestou vyrábí vzácně, poněvadž je 
nedostatek suroviny. Višně typu Morely pozdní se pěstuje odedávna na 
dalmatském pobřeží pod názvem „marasca" a vyrábí se z ní známá vý¬ 
borná pálenka maraschino. 

Pro lihovarství jsou především cenné višně tmavé, v plné zralosti temně 
rudé, jejichž šťáva intensivně barví. Používají se také k přípravě likéru zv. 
griotka. Polovišně a polotřešně jsou méně hodnotnou surovinou, jelikož 
nemají typické aroma. Višňovice se vyrábí bud přímo z kvasu višňového 
nebo z višňového vína. Jinak platí pro višně téměř stejné podmínky při 
zpracování jako pro třešně. 

Mirabelky (Prunus insititia var. cerea L. či Prunus syriaca Borkh.). 

Obsahují dosti vysoké procento cukru, ač ne tolik, jak by se dalo sou- 
diti podle jejich sladké chuti. Příčina tkví v tom, že obsahují velmi malé 
množství kyselin, které sladkou chuť nezastírají. Dávají velmi dobrou pá¬ 
lenku jemné chuti a vůně. Plody musí býti bezpodmínečně zdravé a úplně 
zralé. Do kvasných kádí se plní rozmělněné, nejlépe předem oprané a kvas 
nutno zakvasiti větším množstvím zákvasu. 

Slívy (Prunus insititia L.). 

Mají dosti vysoký obsah cukru (4—10%, vzácně 15%), avšak pro vý¬ 
robu pálenky nejsou zvláště vhodné, poněvadž postrádají význačnějšího aroma 
a kořenité příchuti, která by pálenku náležitě zušlechtila. V destilátu vy- 
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stupuje zpravidla pouze chuť po hořkých mandlích. Doporučuje se toto ovoce 
míchati se švestkami nebo, není-li to možné, vypáliti pouze lutr a potom 
jej přepalovati společně š lutrem ze švestek. 

Meruňky a broskve (Prunus armeniaca L. a Prunusperská). 

Kulturní plody pocházejí pravděpodobně od staročínského Prunus Dari- 
diana F. Jejich použití pro pálenku je omezeno poměrně vysokou jejich cenou 
jakožto ovoce převážně tabulového. Obsahují kolem 7% cukru, ale často 
pouze 4—5%. U nás se používá k výrobě pálenky (zv. meruňkovice) převáž¬ 
ně plodů poškozených, neschopných konsumu. Takové plody nutno pokud 
možno rychle zpracovati, t. j. rozemleti nebo rozmačkati a zakvasiti větším 
množstvím čistého zákvasu. Při pečlivé práci získáváme z nich velmi jemnou 
a cennou pálenku. Hojně se zpracovávají ve Francii a Itálii. Podobně jako třeš¬ 
ňovice mají se uskladňovat ve skle, aby látky ze dřeva neovlivnily jejich chuť. 

Trnky (Prunus spinosa L.). 

Keř rostoucí na mezích a světlých krajích lesů. Plody bývají různé veli¬ 
kosti a také jejich chemické složení dosti kolísá. Bývají dosti zřídka na pá¬ 
lenku zpracovány, ač je tato velmi kvalitní. Mnohem častěji se z nich při¬ 
pravuje víno, nebo slouží jako přísada při přípravě jiných ovocných vín. 
Obsahují 8—10% cukru a až 1,8% tříslovin. Mají se na keřích ponechat až 
přes první podzimní mrazíky a potom teprve zpracovat. V ,,přezrálých £í 
plodech se část přítomných tříslovin mění v nerozpustné sloučeniny, které 
v této formě neovlivňují průběh kvašení. Nedozrálé plody lenivě kvasí a pří¬ 
tomný cukr nebývá zpravidla všecek prokvašen. Břečku nutno zakvasit vždy 
větším množstvím dobrého zákvasu a přiživit amonnými solemi. 

Bezinky 

jsou plody bezu černého, Sambucus nigra L. Hodí se velmi dobře na 
výrobu pálenky. Obsahují přes 7% cukru a veliké množství aromatických 
látek, které propůjčují pálence zceja typické vlastnosti. Mají se zpracovat 
rovněž úplně vyzrálé, aby se částečně odstranil vliv třísloviny, které bezinky 
obsahují asi 0,25%. Před zpracováním se musí zbavit všech stopek a plodů 
poškozených. 

Jeřabiny 

jsou známé červené plody v chocholičnatých latách jeřábu (Sorbus). 
Pro výrobu pálenky se zvlášť dobře hodí plody jeřábu moravského (Sor¬ 
bus aucuparia var. dulcis; f. moravica), které obsahují přes 10% cukru a vzhle¬ 
dem k ostatním jeřabinám daleko méně třísloviny a kyselin. Rovněž jeřáb 
ruský sladkoplodý (Sorbus aucuparia, var. dulcis, f. russica) má vysoce sladké 
plody a obsah cukruje často vyšší než u jeřabin jeřábu moravského. Daleko 
méně cukru a více tříslovin a kyselin mají plody oskeruše (Sorbus domestica 
L.) čili jeřábu divokého. Hodí se však rovněž velmi dobře pro výrobu 
pálenek, i když neposkytuje tak veliké množství alkoholu. Plody břeku 
(Sorbus torminalis Crantz) a muku obecného (Sorbus aria Crantz) se samy 
o sobě nezpracují, ale lze jich použít jako základní suroviny; propůjčují 
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pálenkám význačné chuťové a čichové vlastnosti. Jeřabiny, hlavně divoké, 
obsahují poměrně mnoho tříslovin a kyselin a ponechávají se proto na 
stromech pokud možno velmi dlouho, nejlépe přes první mrazíky (tak jako 
trnky). Trhají se celé laty a teprve na místě zpracování se zbavují stopek. 

Jeřáb je strom velmi málo náročný na stanoviště a snáší i veliké teplotní 
rozdíly. Lze jej vysazovat ve vyšších polohách podél silnic, na pokraje lesů 
a všude tam, kde by se již ovocnému stromu nedařilo. 

Šípky 

jsou plody povětšině růže šípkové (Rosa canina) nebo růže sivé 
(Rosa glauca), řidčeji růže vinné (Rosa rubiginosa) a růže francouzské 
(Rosa Gallica). K přípravě pálenek používá se šípků jen zřídka. Daleko lépe 
se hodí k výrobě vína. Pálenku však poskytují velmi jemnou, příjemné 
chuti a lze jí získat ze 100 kg celého ovoce 8—20 1. Obsah cukruje značně 
závislý na době sběru. V pozdním podzimku mají plody již velmi málo vody 
a tak procento cukru poměrně značně stoupá. Sbírají se během celého 
podzimku, i v době mrazů. Poněvadž dobře odolávají hnilobě, plísním a 
pod., lze je po dlouhou dobu skladovat a schraňovat postupně a teprve po 
skončeném sběru zpracovat. 

Maliny 

jsou plody maliníku (Rubus idaeus L.), význačné příjemným, vysokým 
aroma. Jsou dobrou surovinou pro výrobu pálenek, avšak velmi náročné 
na způsob zpracování. Musí být po sběru rychle zpracovány, poněvadž jsou 
snadno napadány nejrůznějšími plísněmi ( Aspergilus , Penicilium a pod.). 
Odrůdy lesní předčí vůní odrůdy kulturní, pro jakost pálenky nemá však 
tento rozdíl valného významu. 

Ostružiny 

jsou plody ostružiníku (Rubus), zřídka pěstovaného, avšak velmi hojně 
rostoucího na mezích, lesních mýtinách a pod. Nejobvykleji se vyskytuje 
ostružiník polní (Rubus caesius), rostoucí na mezích, v křovištích, plo¬ 
tech a pod., ostružiník hajní (Rubus nemorosus ), hojný především na po¬ 
krajích lesů, a ostružiník řasnatý (Rubus plicatus) na lesních pasekách. 
Plody dozrávají hlavně během pozdního léta a po sběru nutno je co nej¬ 
dříve zpracovat. Pálenku skýtají střední jakosti s typickou příchutí. Ze 100 kg 
vyzrálých plodů lze získat až 15 1 pálenky. Ostružiny obsahují poměrně 
vysoké procento volných kyselin (u zcela vyzrálých plodů až 2,7%), proto 
nelze doporučit sbírání a zakvašování plodů nedozrálých, obsahujících 
velmi mnoho kyselin. 

Angrešt (Ribes grossularia L.) 

je jednak divoký, rostoucí v plotech, na lesních mýtinách a pod., jednak 
Jculturní, kterého je dnes přes 500 sort. K výrobě pálenek se ho používá 
jen velmi zřídka, daleko více k výrobě vín. Obsahuje kolem 8% cukru a asi 
1,5% volných kyselin, hlavně citrónové, vinné a jablečné. Pálenka ž angreštu 
postrádá jakékoliv typické vlastnosti. 
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Rybíz (Ribes rubrum L.) 

má rovněž celou řadu kulturních sort. Pro výrobu pálenky se osvědčil 
rybíz černý (Ribes nigrům L.), který dává v kulturách velmi dobré výnosy. 
Vyznačuje se zvláštní vůní a obsahuje daleko více cukru než rybíz čer¬ 
vený (Ribes rubrum). Pálenky z černého rybízu bývají někdy příliš aroma¬ 
tické a příliš výrazné chuti. Částečně se nechají zjemnit již při destilaci za 
použití deflegmačního zařízení. 

Borůvky čili černé jahody (Vaccinium myrtillus). 

Poskytují velmi jemnou ušlechtilou pálenku. Ze 100 kg čerstvých plodů 
lze získat asi 12—14 1. Obsahují poměrně dosti tanirru a málo látek dusí¬ 
katých. Musí se rovněž zpracovat pokud, možno brzy po sběru, poněvadž 
velmi snadno plesnivějí. 

Jalovčinky 

jsou nepravé plody (oplozené, zdužnatělé šištice) jalovce (Juniperus). 
Jsou velmi oblíbenou surovinou k výrobě ušlechtilé pálenky zv. borovička 
nebo jalovcová a výchozí surovinou pro výrobu ginu (džinu), oblíbeného 
především v Americe. U nás rostou dva druhy: jalovec obecný, (Juni¬ 
perus communis), keř nebo kužélovitě rostoucí strom, jehož několik forem se 
pěstuje v sadech pra okrasu, a jalovec nízký (Juniperus nana), přízemní 
keř, často plazivý, tvořící klečové formace vysokohorských pásem. 

Jalovčinky k. úplnému vyzrání potřebují dvou let: v prvém roce jsou 
zelené a teprve během druhého roku modrají, t. j. dozrávají a nabývají ko¬ 
nečně barvy modročerné. Úplně vyzrálé, před opadáním, obsahují maxi¬ 
málně 50% vody a vzhledem k tomu přes 20% cukru. Mají vysoký obsah 
silic, připomínajících vůní silici terpentinovou, jsou chuti palčivé a hořké. 
Silice obsahuje hlavně a-pinen, karnfen, kadinen a terpineol. Destilací lze 
z plodů získat až 2% silice. Delším uložením a sušením plodů silice oxyduje, 
pryskyřnatí a nabývá kyselejší reakce. 

Sběr se provádí teprve až v tom stupni zralosti, kdy se plody od stopky 
snadno oddělují. Pod keře se rozprostřou plachtya plody se na ně setřásají 
mírným poklepáváním na jednotlivé větévky. Zpracují se buď cestou teplou, 
t. j. zkvašují a destilují, anebo se pouze extrahují. 

Jablka 

jsou nepravé ( plody (malvice) jabloně, Malus. Je nekonečně mnoho 
sort a na výrobu pálenky se hodí všechny, pokud obsahují dostatečné množ¬ 
ství cukru. Obvykle se zpracují pouze plody podřadné, špatně vyvinuté nebo 
mechanicky poškozené, červivé., moniliové a pod. Vždy však mají být zcela 
vyzrálé a ne nahnilé. Místa nahnilá nebo mumifikovaná monilií se před 
mletím odstraní vykrojením. Pokud to zdravotní stav ovoce dovoluje, 
skladuje se na 2—4 týdny, čímž i pro technologické účely velmi získá na 
jakosti. Z jablek podřadných, ale dobře vyzrálých získá se ze 100 kg až 
16 1 dobré pálenky. 

Pálenka z rozemletého, celého ovoce není zdaleka tak jakostní jako 
pálenka z vylisované šťávy. Je proto výhodnější rozemletá jablka vylisovat 
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a ponechat zvlášť kvasit šťávu a jablečné zdrtky. Z první získáme velmi kva¬ 
litní, jemný destilát, kdežto pálenka ze zdrtků může po opětované destilaci 
sloužit k řezání pálenek vysoce aromatických. 

Hrušky 

jsou rovněž nepravé plody hrpšně (Pirus). Jako surovina pro výrobu 
pálenek nejsou zvlášť ceněny, poněvadž jejich citlivé aroma se během výrob¬ 
ního procesu snadno poškozuje a získá se destilát jen střední jakosti. 
Pouze při zcela čistém kvašení a opatrné destilaci lze docílit typicky 
hruškové pálenky. Obsahují zpravidla poněkud méně cukru než jablka a 
daleko méně kyselin. Zpracují se teprve úplně zralé, nejlépe ve stadiu po¬ 
čátečního hniličení. Je výhodné, tak jako u jablek, zpracovat zvlášť vy¬ 
lisovanou šťávu a zvlášť zdrtky. Některé sorty hrušek obsahují větší množ¬ 
ství tříslovin, které při zpracování zcela vyzrálých plodů nemají už na 
průběh kvašení vlivu, ale pro výrobu pálenek jsou vítanější, jelikož jejich 
destiláty mají výraznější chuť. 

Výtlačky 

z jablek a jiného ovoce '(pevné zbytky, které v zůstávají po vylisování 
rozemletého ovoce) jsou pouze podřadnou surovinou a dávají pálenky druho¬ 
řadé. Podle způsobu lisování obsahují ještě 2—6% cukru a veliké množství 
látek nerozpustných. Velmi snadno podléhají zkáze, plesnivějí a musí být 
proto zpracovány pokud možno co nejdříve. Poněkud lepší destilát lze 
získat z matolin (vinných výtlačků). 

Hořec (Gentiana ). 

Známá bylina rostoucí hlavně ve vyšších polohách. U nás je znám 
ve 23 druzích, z nichž pro výrobu pálenky se hodí pouze některé druhy 
vytrvalé. Jako suroviny se používá jeho oddenku, který dosahuje velmi 
značných rozměrů. Obsahuje asi 70% vody, 5—15% cukru (gentiánosu), 
glykosidickou hořč gentiopikrin (asi 1—1,5%), gentiin, tanin, pektosu á asi 
6% oleje. Pro tyto význačné látky je velmi oblíbenou a hledanou lihovarskou 
surovinou. Význam pro přípravu kvasu mají pouze Gentiana lutea , G. punctata 
a G. purpurea , případně ještě G. crutiata a G. pannonica. Oddenky se ze země 
dobývají teprve pozdě na podzim, kdy zastavily svůj vzrůst a nahromadilo 
se v nich mnoho uhlohydrátů jako reservních látek. 

Topinambury (Helianthus tuberosus). 

Slunečnice hlíznatá je vytrvalá bylina, která pod zemí vytváří 
hlízy červeně až fialově zbarvené, uvnitř bílé, podobné bramborům. Hlízy 
se vybírají na podzim (ale možno je vybírat i zjara). Z 1 ha se sklidí snadno 
přes 100 q, při záměrném pěstování daleko více. Hlízy obsahují sušiny 32%, 
extraktivních látek asi 18%, buničiny 5,5% a 4,7% popela. V ovocnářských 
lihovarech se zpracují jen zřídka a zpracování vyžaduje zvláštního pracov¬ 
ního postupu. 
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Rozemleté hromady pýru v ovocnářském lihovaru fy. Dynybyl, Říčany. 
(Foto Ing. Vackář.) 


Pýr (Agropyrum repens , Triticum repens L.J 

je známá obtížná plevel na našich polích. Oddenky obsahují glykosid 
triticin, který hydrolysou dává zkvasitelnou fruktosu. Jako surovina pro 
ovocnářské lihovary přichází v úvahu jen zřídka. Destilát se vyznačuje 
zvláštní příchutí, připomínající částečně whisky. Zpracování je dosti obtížné 
a pracovní postup složitý. Nejdříve je nutno pýr zbavit všech nečistot, tedy 
především hlíny. Potom se pýr mělní (na kladívkovém mlýnku a pod.), 
načež se podrobí triticin v pařáku hydrolyse. 

Kvasnice. 

Při stažení vína z kvasných sudů zůstává při dně hustý zbytek, obsahu¬ 
jící v podstatě víno a kvasnice. Tento zbytek se ve vinařských krajích často 
přepaluje a získává se kvasnicová pálenka. Je méně cenná než matolinová, 
obsahuje více vysocemolekulárních.kyselin a má drsnou příchuť. Obvykle se 
dvakrát přepaluje za přidání sody jako neutralisačního prostředku. 


V. UHLOHYDRÁTY čili GLYCIDY 


jsou látky tuhé, krystalické nebo amorfní a nalézají se hlavně v rostlinách; 
méně v těle živočichů. V rostlinách vznikají asimilací nerostných sloučenin. 

Základem všech glycidů jsou vícemocné alkoholy a alkoholy šestimocné, 
C 6 H 6 (OH) 6 (mannit v manně, sorbit v jeřabinách a šťávě hrušek, švestek, 
jablek a pod.), jsou základními látkami pravých cukrů, zv. hexosy. Okysli- 
čením mannitu vzniká cukr ovocný, okysličením sorbitu cukr hroznový. 
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Cukry jsou oxyaldehydy (aldehydalkoholy) nebo oxyketony (ketoalkoholy) 
a označují se jako aldosy nebo ketosy, podle toho, obsahují-li skupinu alde- 
hydickou (COH) nebo ketonickou (CO). 

Glycidy se dělí na jednoduché (monosy čili monosacharidy) a slo¬ 
žené (polyosy čili polysachairidy). Polyosy se skládají nejméně že dvou 
monos a podle počtu molekul monos, zúčastněných na stavbě polyosy, do¬ 
stávají se disacharidy, trisacharidy a pod. 


MONOSACHARIDY, MONOSY čili GLYKOSY. 

Mají obecnou formuli C n H 2n O n a tvoří homologickou řadu, jejíž členo¬ 
vé se označují, řeckou číslovkou a. připojenou koncovkou ,,osa“. Ku př. 
diosa C 2 H 4 0 2 , triosa C 3 H 6 0 3 až hexosa C 6 H 12 O e . 

Glukosa, cukr hroznový, aldohexosa. 

Vyskytuje se volná bohatě v říši rostlinné, především ve sladkých plo¬ 
dech, kde bývá zpravidla doprovázena fruktosou. V menším množství se 
vyskytuje glukosa i v jiných částech rostlinných, jako lodyze, hlízách, kořání 
a listech. V zelených částech rostlin, schopných asimilace, je provázena škro¬ 
bem, jedním ze svých vysokomolekulárních polyglykosidů. Glukosa je dále 
rozšířena ve formě vázané, hlavně v disacharidech (sacharose* maltose, 
laktose), trisacharidech (rafinose) a polysacharidech (škrobu, glyko- 
genu, celulose). Mírným zahřátím asi na 70°C přechází glukosa za ztráty 
vody v anhydrid glukosan (C 6 H l0 O 6 ). Silnějším zahříváním nad 200°C 
se mění v karamel, směs neznámýctrsloučenin. Redukcí se mění glukosa 
v alkohol sorbit (C 6 H 14 O e ) a oxydací v kyselinu glukonovou až cukro¬ 
vou (C 6 H 10 O 8 ). 

Vlivem enzymu zymázy glukosa snadno alkoholicky zkvašuje, puso- • 
bením jiných enzymů zkvašuje mléčně (bakteriemi mléčnými), máselně 
(bakteriemi máselnými) a bakterie octové ji okysličují na kyselinu gluko¬ 
novou. 

Glukosa tvoří jednoklonné krystalky s 1 molekulou vody, ve vodě snadno 
rozpustné, ale za studená téměř nerozpustné v alkoholu. Vzniká vedle fruk- 
tosy z mnohých polyos, ku př. hydrolysou sacharosy nebo škrobu. 

Fruktosa čili levulosa, cukr ovocný 

je ketohexosa a nacházíme ji téměř pravidlem v rostlinách vedle glu¬ 
kosy. Tvoří složku mnohých polysacharidů (sacharosy, raffinosy i vyšších 
polyglykosidů, jako inulinu, sinistrinu, triticinu a j.). Krystaluje nesnadno 
(kosočtverečně) a ve vodě se< snadno rozpouští. Redukcí §kýtá fruktosa dva 
šestimocné alkoholy, mannit a sorbit. Oxydací se štěpí ve směs kyselin 
nížemolekulárních. Fruktosa zkvašuje stejně snadno lihově jako glukosa 
a podléhá stejným účinkům enzymů bakteriálních a plísňových jako glukosa. 

Mannosa 

je aldo^a a vyskytuje se v rostlinstvu hlavně ve formě svých polyglykosidů 
mannanů. Je ve vodě snadno rozpustná, redukcí přechází v šestimocný 
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alkohol mannit, oxydací v kyselinu mannovou až cukrovou. Alkoho¬ 
licky vlivem zymázy zkvašuje přímo stejně jako oba cukry předešlé. 

Galaktosa 

je rovněž aldohexosa a tvoří složku disacharidu 1 akt osy, t. j. cukru 
mléčného, rafinosy, stachyosy, dále galaktanů a pod. Je složkou ně¬ 
kterých rostlinných heteroglykosidů. Je rozpustná ve yodě, redukcí dává 
šestimocný alkohol dulcit, oxydací přechází v kyselinu galaktonovou 
až slizovou. Lihově kvasinkami zkvašuje jen lenivě a jen některými druhy 
kvasinek. Snadněji je zymázou napadána, jsou-li v roztoku současně cukry 
snadno zkvasitelné. 

Sorbosa 

je ketohexosa a nachází se někdy ve zkvasené šťávě jeřabinové, která 
byla delší dobu vystavena samovolnému kvašení. Tvoří se v tomto případě 
ze sorbitu vlivem bakterie Bacterium xylinum. Redukcí skýtá dva šestimocné 
alkoholy sorbit a idi.t, oxydací se štěpí podobně jako fruktosa. Lihově 
sorbosa nezkvašuje. 


CUKRY SLOŽENÉ čili POLYSACHARIDY čili POLYOSY. 

Veškeré polyšacharidy se hydrolytickými činidly, (kyselinami, hydroly- 
tickými enzymy) štěpí ve své složky, t. j. monosacharidy či cukry jedno¬ 
duché. 

Disacharidy, diglykosidy či biosy 

jsou látky snadno krystalisující, ve vodě rozpustné a sladce chutnající. 
V přírodě se vyskytují samostatně (šach ar os a, laktosa, trehalosa) nebo 
vznikají hydrolysou složitějších polysacharidů, jako ku př. maltosa ze 
škrobu. 

Podle jejich chemického chování lze je rozdělit na dvě skupiny: disa¬ 
charidy redukující (reagují s Fehlingovým roztokem a amoniakálními 
roztoky solí stříbrných), k nimž náleží maltosa, laktosa a melobiosa, a disa¬ 
charidy neredukující, nedávající zmíněné reakce. K těmto náleží sacha¬ 
rosa a trehalosa. 

Sacharosa, cukr třtinový či řepný (C 12 H 22 O u ) 

je v přírodě v rostlinách velmi hojně rozšířena a často doprovází glu¬ 
kosu a fruktosu. Šťáva třtiny cukrové obsahuje sacharosy až 26%, řepa 
cukrová až 20%, šťáva čiroku 10—18%. Ovoce obsahuje sacharosy 0,5 až 
12%. Krystalisuje jednoklonně, zahřátím nad 180° C karamelisuje a taková 
slouží k barvení likérů. Cukr třtinový sám není zkvasitelný, áž teprve po 
rozpadu (hydrolyse) ve své složky monosacharidy (glukosu a fruktosu). 
Hydrolysa vzniká působením kyselin nebo enzymem invertázou, obsaženou 
v kvasnicích. Vzniklé monosacharidy nazýváme také cukr- invertní 
a hydrolysu inversí. Působí-li kvasinky v roztoku třtinového cukru, nastává 
vlivem invertázy, enzymu v nich obsaženého, nejdříve hydrolytické štěpení 
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v glukosu a fruktosua teprve tyto hexosyjsou zymázou lihově zkvašovány 
na ethylalkohol a kysličník uhličitý. Některé kvasinky neobsahují invertázu 
a proto sacharosu nezkvašují (ku př. Saccharomyces octosporus). 

Maltosa, cukr sladový (C 12 H 22 O u ) 

je v rostlinách rovněž velmi rozšířena, avšak ve formě vyšších polygly- 
kosidů, hlavně škrobu. Vzniká jeho hydrolysou, zvláště působením diasta- 
tických enzymů, které se vyskytují jak v rostlinách, tak v těle živočichů. 
Zvlášť hojná je diastáza (amyláza) v klíčících zrnech obilovin. Maltosa je 
ve vodě velmi snadno rozpustná, krystalisuje v drobných jehlicích a její 
sladkost odpovídá asi 2 / e sladkosti sacharosy. Působením kyselin nebo en¬ 
zymem maltázou se maltosa hydrolýsuje ve 2 molekuly glukosy. Přímo mal¬ 
tosa zkvašována není, teprve po hydrolyse kvasničným enzymem maltá¬ 
zou, kterou obsahuje většina kvasinek. Dalším jejich enzymem zymázou 
je pak vzniklá glukosa zkvašována alkoholicky. Kvašení mléčné, máselné, 
octové a j. nastává podobně jako u glukosy. 

Laktosa, cukr mléčný (C 12 H 22 O n ) 

je obsažena v mléce všech ssaVců v množství od 3 do 8%, velmi zřídka 
v rostlinách (v sóji). Tvoří kosočtverečné krystaly, ve vodě málo rozpustné 
a mnohem méně sladké než sacharosa. Zředěnými kyselinami sě hydrolysuje 
ve dva monosacharidy, glukosu a galaktosu. Kvašením mléka, některými 
bakteriemi se mění v kyselinu mléčnou, která pak způsobuje srážení mléka 
(kaseinu). Běžnými typy kvasinek alkoholicky nekvasí. Pouze některé mikro¬ 
organismy hydrolysují laktosu enzymem laktázou v monosacharidy a pak 
dále lihově zkvašují. Přitom vždy vzniká i něco kyseliny mléčné. Na tom 
je založena výroba kefíru z mléka kravského a kumysu z mléka kobylího. 

Melibiosa (C^H^Ojj) 

vzniká opatrnou hydrolysou zředěnými kyselinami trisacharidu raffi- 
nosy, nebo působením enzymu obsaženého v některých kvasnicích. Hydro- 
lysoů melibiosy kyselinami nebo enzymem melibiázou, obsaženou v někte¬ 
rých kvasnicích, vzniká glukosa a galaktosa. Alkoholicky kvasí jen spod¬ 
ními kvasnicemi, které obsahují melibiázu a mohou ji tudíž rozložit v kva- 
sitelné složky. 

Gentiobiosa (C 12 H 22 O u ) 

vzniká při hydrolyse trisacharidu géntianosy, která je obsažena v odden- 
cích hořce (gentiany). Kyselinami nebo enzymem e mul sinem se štěpí ve 
2 molekuly glukosy. Enzym je obsažen v samém kořeni hořce a v kvasin¬ 
kách a proto l^vasinky gentiobiosu lihově zkvašují. 

Další disacharidy méně pro ovocnářské lihovarství důležité jsou cello- 
biosa (vzniká odbouráváním buničiny), turanosa (uvolňuie se hydrolysou 
z trisacharidu melezitosy z manny modřínové), vicianosa (ve vikvi), 
primverósa (v petrklíči) a isomaltosa, pozorovaná při zcukřování škrobu 
diastatickými enzýmy. 

Z vyšších póly sacharidů je důležitý především škrob. 
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Škrob, a myl um (C 6 H 10 O 5 )n 

tvoří se v zelených částech rostlin (asimilační zplodina) a je za tmy trans¬ 
portován na místa spotřeby nebo ukládán jako reservní živina do různých 
orgánů (hlízy, oddenky, obilky). Je složen aspoň ze dvou substancí: amy- 
losy, která se v přehřáté vodě rozpouští, a amylopektinu, který v hórké 
vodě mazovatí. Amylosa se barví jodovým roztokem modře a enzymem 
diastázou zcukřuje na maltosu. Amylopektin se jodem barví hnědě a dia- 
stázou se mění v dextriny. Ve studené vodě se škrob nemění, ale v horké vodě 
tvoří maz. Zředěnými kyselinami za varu škrob hydrolysuje a vzniká jako 
konečný produkt glukosa. Působením diastatických enzymů rovněž nastává 
hydrolysa, avšak pouze k maltose. 

Kvasinkami škrob přímo napadán není, nebo jen velmi nepatrně. Musí 
být nejdříve převeden v cukr zkvasitelný, maltosu. Zcukřování se v kvasném 
průmyslu děje diastázou klíčících obilek. V lihovarství se spařené brambory 
(ztekucený škrob) za přidání vody vychladí na 50—60°G a přidá se asi 3% 
zeleného lihovarského sladu (rozmíchaného nejdříve ve studené vodě), aby 
škrob.zcukernil. (Pro lihovarské účely se slad připravuje tak, aby obsahoval 
co nej vyšší množství diastázy, t. j. ve stadiu, kdy plumula přerůstá obilku 
alespoň o vlastní délku zrna.) Po uplynutí půl hodiny bývá škrob již zcukřen. 
Kontrola zcukřování se provádí jodovým roztokem. Dokud se zápara barví 
i jen slabě modře, není zcukřování skončeno. Po úplném zcukření se zápara 
vychladí na zákvasnou teplotu (18—22°G), přežene do kvasných kádí a za¬ 
kvasí. V pivovarství má klíčením obilky vzniknout jen tolik diastázy, aby 
stačila na zcukernění vlastního škrobu. Proto se slad na humnech vede jen 
do toho stadia, aby ještě nevyrůstala plumula. Pak se slad suší (vznikají tím 
různé aromatické látky), mele a rmutuje, t. j. zcukřuje ve rmutovacích ká¬ 
dích při 50—75°G. Rmutováním se sladový škrob převede v maltosu a dex¬ 
triny, které však nejsou přímo zkvasitelné. Enzymem kvasnic jsou nejdříve 
převedeny v monosy a teprve dalším enzymem kvasnic, zymázou, jsou alko¬ 
holicky zkvašovány. Výtěžnost ze 100 kg škrobu je přibližně stejná jako 
ze 100 kg sacharosy. 

Celulosa, buničina (C 6 H 10 O 5 )n 

je v přírodě velmi mnoho rozšířena, tvoříc stěny rostlinných buněk. Ve 
vodě a organických rozpouštědlech je nerozpustná. Zředěnými silnými 
kyselinami se hydrolysuje za vzniku různých přechodných produktů až na 
glukosu. Účinkem některých mikroorganismů za nepřístupu vzduchu pod¬ 
léhá složitému celulosovému kvašení, při kterém vzniká methan, kysličník 
uhličitý a mastné kyseliny. V posledních letech slouží také celulosa jako 
výchozí materiál v kvasnétn průmyslu při výrobě ethylalkoholu a kvasnic. 


VI. ALKOHOLY. 

Alkoholy jsou kyslíkaté sloučeniny neutrální reakce, které odvozujeme 
od uhlovodíků, náhradou vodíku za skupinu hydroxylovou, OH. Podle po¬ 
čtu těchto skupin rozeznáváme alkoholy jednomocné (s jednou skupinou 
OH), dvoj mocné (se dvěma skupinami OH), troj mocné a pod. 
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Jednomočné alkoholy mohou být nasycené nebo nenasycené, podle 
toho, od kterých základních uhlovodíků jsou odvozeny. Nasycené jedno- 
mocné alkoholy mají obecnou formuli C n H 2 n+i • OH. 

Vlastnosti alkoholů. Nižší a střední členové řady alkoholů jsou bez¬ 
barvé kapaliny, z nichž prvé tři se' mísí s vodou v každém poměru; do C u 
jsou ve vodě málo rozpustné a počínaje C 16 jsou látky tuhé, ve vodě téměř 
nerozpustné. 

Bod varu alkoholů normálních stoupá v homoldgické řadě dosti pra¬ 
videlně od členu ke členu asi o 19—20°C. Specifická váha alkoholů je 
vždy menší než 1. Vysokomolekulární alkoholy destilují bez rozkladu jen za 
snížepého tlaku. Okysličovadly vznikají z alkoholů přes aldehydy nebo 
ketony kyseliny. Účinkem kyselin dávají alkoholy esthery, látky povětšině 
kapalné, příjemné vůně. (Vznik estherů ize sledovat v pálenkách při jejich 
uskladnění.) 

Nej důležitější jednomočné alkoholy jsou: 

Methylalkohol (CH 3 OH). 

V přírodě je vzácně volný, na př. v nezralých plodech bolševníku, čas¬ 
těji však vázán na organické kyseliny jako esther. Technicky se vyrábí suchou 
destilací dřeva, v novější době pak redukcí kysličníku uhelnatého. 

Čistý methylalkohol je kapalina příjemně lihově páchnoucí, vře při 
66°G, hutnoty 0,7965. Hoří bleděmodrým plamenem, silným ochlazením 
tuhne v bezbarvé krystalky. Používá se ho k denaturování ethylalkoholu, 
jako rozpouštědla tuků, olejů a pryskyřic, v průmyslu organických barviv, 
k výrobě forinaldehydu a pod. Do pálenek se dostává z kvasů, zvláště pak 
těch, které jsou připraveny ze suroviny bohaté na pektinové látky. Odště¬ 
puje se rovněž z etherických olejů, kde je váz^njako esther kyseliny salicylové. 
Pektinové látky se nalézají jako bezdusíkaté sloučeniny hlavně v membrá¬ 
nách rostlinných buněk. Na obsah alkoholu v alkoholických nápojích, získa¬ 
ných zkvašením plodů, má rozhodující vliv protopektin a pektin. Bohaté 
na pektinové látky jsou zbytky po lisování vína a jiného ovoce (matoliny) 
a všechny suroviny, resp. kvasy, připravené z celého, nevylisovaného ovoce, 
nebo kvasy připravené z kořenů. 

Ethylalkohol (C 2 H 6 OH). 

Vyskytuje se často v přírodě volný v důsledku samovolného kvašení 
alkoholového nebo intramolekulárního dýchání rostlinných orgánů. Ve 
větším množství se nachází v nezralých plodech některých rostlin okolič- 
natých. Ethylalkohol se vyrábí převážně zkvašováním cukrů.' Lze ho však 
vyrobit i uměle, na př. z karbidu vápníku. 

Ethylalkohol je čirá, bezbarvá kapalina specifické váhy 0,7936, vře 
při 78,3°G, silně zchlazen tuhne v bílou hmotu. S vodou se mísí v každém 
poměru, při tom nastává objemové smršťování (kontrakce) a tekutina se 
mírně zahřívá. Bezvodý líh nelze získat ani opětovanou destilací, neboť 
skýtá s vodou konstantně vroucí směs 95,57% alkoholu a 4,43% vody, která 
destiluje dřív než sám alkohol. Získá se však použitím látek, které vodu od¬ 
nímají, na př. třepáním s vypáleným bezvodým síranem měďnatým, s pá¬ 
leným vápnem, vyžíhaným uhličitanem draselným a pod. Poslední zbytky 
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vody se odstraní zahříváním lihu s vápníkem a pak oddestilováním. Okysli¬ 
čováním ethylalkoholu vzniká acetaldehyd a kyselina octová. Acetaldehyd 
vře při 20,8° G a při destilaci kvasu přichází do předku. 

Čistý líh je prudkým jedem, který vstřiknut do krve způsobuje smrt. 
Mimo k přípravě likérů a jiných alkoholických nápojů slouží ethylalkohol 
jako rozpustidlo četných ústrojných látek, k přípravě octa, voňavek, k to¬ 
pení, svícení a pod^. V novější době slouží také jako výchozí surovina při 
výrobě umělého kaučuku (podle některých method). 

Normální propylalkohól (C 3 H 7 OH). 

Nachází se v přiboudlině, odkůd se získá frakcionovanou destilací. 
Mísí se s vodou, vře při 97°G, hutnota 0,804. Je příjemně vonící kapalina. 
Jeho isomer je isopropylalkohol, který vře při 82°. Oxydací propylalkoholu 
vzniká propionaldehyd (vře při 48,8°) a kyselina propionová, oxydací iso- 
propylalkoholu vzniká aceton, kyselina octová a kyselina mravenčí. 

Normální butylalkohol primární (G 4 H 9 OH). 

Kapalina nepříjemného zápachu, vře při 117°G, hutnoty 0,810. 
Vyskytuje se v přiboudlině, .hlavně však jeho isomer isobutylalkohol, 
který vře při 108,4°C. Oxydací prvního vzniká butyraldehyd, vroucí při 
74°Č, a kyselina máselná, oxydací druhého vzniká kyselina isomáselná, 
kyselina octová a aceton. 

Amylalkoholy (C 4 H 12 OH). 

Známe celkem 8 isomerů. Z nich normální a isoamylalkohol se nachá¬ 
zejí v přiboudlině. Jsou oba bezbarvé, nepříjemného zápachu a palčivé 
chuti. Prvý vře při 137°G a druhý při 131°Č. Jsou jedovaté, ve vodě se 
rozpouštějí skrovně. Vznikají při alkoholickém kvašení z aminokyselin 
(1-leucinu a d-isoleucinu) obsažených v kvasu. Oxydací skýtá isoamylalko¬ 
hol, isovaleraldehyd (vře při 92,5°G) a kyselinu valerianovou; n-amylalko- 
hol skýtá okysličením kyselinu methylethyloctovou. 

Hexylalkohol (C 6 H 13 OH). 

Bývá rovněž v přiboudlině, avšak v nepatrném množství a jen v lihu 
z některých surovin. 

Ostatní vyšší alkoholy nemají pro ovocnářského lihovarníka většího 
významu. 

Význam vyšších alkoholů v ovocnářském lihovarství spočívá především 
v tom, že jsou důležitou chuťovou "složkou pálenek. Během výrobního pro¬ 
cesu i během uskladnění destilátů vznikají pak z přítomných kyselin orga¬ 
nických a alkoholů vonné esthery. Vznikají zastoupením hydroxylového vo¬ 
díku v alkoholu zbytkem některé kyseliny organické. Na př. ethylalkohol 
a kyselina octová dávají ethylesther kyseliny octové: 

c 2 h 6 oh+ ch 3 cooh = ch 3 co 2 c 2 h 6 + h 2 o. 

(ethylalkohol) (kyselina (ethylesther (voda) 

octová) kyseliny octové) 
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VII. ENZYMY čili FERMENTY. 


Enzymy jsou katalyticky účinkující látky produkované živými buňkami. 
Vyskytují se u rostlin, živočichů i mikroorganismů a jsou příčinou velmi roz¬ 
manitých změn prostředí i vlastního organismu, způsobujíce četné rozklady 
a synthesy látek. Bez nich by četné chemické reakce neprobíhaly buď vůbec, 
nebo jen velmi lenivě. Jejich účinek (působnost) je nezávislý na životních 
pochodech buňky a je přísně specifický, to jest určitý enzym působí jen na 
určitou látku. Na př. enzymy, které zkvašují cukry, nepůsobí na bílkoviny 
a obráceně. 

Enzymy buňka buď vyměšuje a pak' působí enzym vně buňky, nebo 
účinkuje enzym uvnitř buněk živých. Hranice mezi enzymy vylučovanými 
a vázanými uvnitř buňky se nedají přesně stanovit. 

Po stránce chemické nelze enzymy dosud přesně identifikovat. Jsou 
citlivé na všecka chemická i fysikální činidla. Ničí se zahříváním, kyselinami, 
žíravinami, roztoky těžkých kovů, různými organickými rozpustidly a pod. 
Lze je také připraviti jako extrakty rozmačkáním a vylisováním, cezením, 
filtrací a odstřeďováním z příslušných orgánů nebo buněk. Takto získané 
enzymy mají stejné účinky jako enzymy živých buněk. 

Účinek enzymů závisí na mnoha činitelích. Teplota je pro většinu enzy¬ 
mů optimální v rozmezí 45—50°C. Při 75°C se jich valná část ničí a při 0° 
je účinek velmi nepatrný. Světlo, především jeho ultrafialové paprsky, pů¬ 
sobí na enzymy škodlivě. Také reakce prostředí, pH, ovlivňuje jejich účinek. 
Každý enzym má zcela uťčité rozmezí pH, při kterém působí optimálně. 
Některé enzymy jsou účinnější v prostředí kyselém, jiné opět v alkalickém. 

Je také řada enzymů, které působí jen tehdy, jsou-li ve spojení s jiným, 
doplňkovým enzymem, zvaným ko-enzym. Takové enzymy se nalézají v buň¬ 
ce vc stavu nečinném a teprve spolupůsobením další látky (aktivátoru) se 
stávají účinnými. 

Enzymy nazýváme a hodnotíme podle reakcí, které vyvolávají. Dělí 
se na enzymy 1. hydrolytické, podmiňující hydrolytický rozklad nejrůz¬ 
nějších sloučenin, 2. oxydační a redukční, 3. kvasné, 4. synthetické. 

Kvasinky, které jsou v lihovarství důležitým Činitelem, produkují ná¬ 
sledující enzymy: 

a) Hydrolázy. Katalysují jednoduché štěpné pochody za přibrání vody. 
Pochod nazýváme hydrolysou. Při tomto štěpení látek (sloučenin uhlíku 
s kyslíkem nebo dusíkem) nevzniká volná energie. Náleží sem: 

I. Karbohydrázy. 

1. Amyláza 

2. Sacharáza 

3. Maltáza 

4. Treheláza 

5. Laktáza 

6. Melibiáza 

7. Rafináza (melitriáza). 
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II. Proteázy. 

1. Proteáza 

2. Dipeptidáza a polypeptidáza. 

III. Lipáza. 

b) Desmolázy. Jsou vlastní fermenty výměny látkové a dýchání. Roz¬ 
padem uhlíkové vazby se uvolňuje energie, kterou kvasinky využívají k ži¬ 
votním pochodům. Reakce se nazývají desmolysy; voda v reakci nevstu¬ 
puje. Náleží sem: 

I. Zymáza. Je to následující komplex enzymů zúčastněných při roz¬ 
padu cukru kvašením. 

1. Héxáza (je enzym prvního štěpení) 

2. Fosfatéza a fosfatáza 

3. Karboxyláza. 

4. Aldehydáza (oxyreduktáza) 

5. Karboligáza 

6. Ko-zymáza (specifický aktivátor kvašení). 

II. Katalázy. 


HYDROLÁZY. 

KARBOHYDRÁZY. 

Amyláza čili diastáza. Štěpí škrob přes dextriny až na disacharid mal¬ 
tosu. Kvasinky jí obsahuji jen nepatrné množství a škrob a glykogen jimi 
nejsou atakovány. (Příčina tkví v tom, zeje enzym uvnitř buňky a pro škrob 
není stěna buňky prostupná.) Vlastní glykogen rozkládají kvasinky teprve 
po autolyse, kdy se z nich diastáza uvolní. Nejvyšší množství diastázy ob¬ 
sahuje klíčící obilka. Této vlastnosti se proto využívá při zcukřování škrobu 
bramborového (zapařování brambor v hospodářských lihovarech), při rmu- 
tování, t. j. zcukřování vlastního škrobu obilek v pivovarech, při zpracování 
obilí v lihovarech, při výrobě žitných kořalek, whisky a pod. Optimální 
teplota pro diastázu je 63°C, avšak při této teplotě se enzym rychle opotře¬ 
buje a proto se volí teplota pro zcukřování škrobu 50—57°G. 

Sacharáza čili invertáza. Štěpí cukr třtinový' (sacharosu) na cukr 
ovocný a cukr hroznový (ťruktosu a glukosu), t. j. cukry přímo zkvasitelné. 
Vyskytuje se skoro ve všech kvasinkách. Je pevně vázána na kvasničnou 
buňku a do roztoku se jí dostává jen zcela malé množství. Avšak poměry 
permeability buněčné stěny jsou pro cukerný roztok příznivé a,proto je sa- 
charosa snadno štěpena. Invertáza je velmi citlivá na OH' ionty a je již při 
pH= 8 rychle inaktivována. Optimální pásmo kyselosti (H*) je dosti široké, 
mezi 3,5—5,5 pH. Optimální teplota pro invertázu je 55°G. 

Maltáza. Štěpí disacharid maltosu ve dvě molekuly cukru hrozno¬ 
vého (glukosu). Vyskytuje se v říši živočišné i rostlinné, často ve spojení 
s amylázou. Kvasinky jsou na maltázu velmi bohatý, avšak její obsah u růz- 
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ných ras značně kolísá. Optimum teploty pro působení maltázy je kolem 
35°C. Teplotou nad 55°C je rychle inaktivována. Optimální pásmo pH je 
mezi 6,75—7,25, tedy při velmi slabě kyselé až po slabě alkalickou reakci. 

Trehaláza. Štěpí a-glukosid trehalosu. Disacharidy neredukuje. Mimo 
v houbě Trehala Manna byl zjištěn i v některých kvasinkách. 

Laktáza. Štěpí mléčný cukr v glukosu a galaktosu. V některých dru¬ 
zích kvasiiiek se zastupují laktáza s maltázou; společně se u mnohých druhů 
nikdy nevyskytují. Optimální pH leží při neutrální reakci. 

Melibiáza. Vyskytuje se v některých kvasnicích spodního kvašení, chy¬ 
bí vesměs u kvasinek vrchního kvašení. Štěpí disacharid melibiosu v glukosu 
a galaktosu. 

Rafináza čili melitriáza. Kvasinky obsahují dále enzym rafinázu- 
který štěpí trisacharid raffinosu na disacharid melibiosu a monosacharid 
fruktosu. 

PROTEÁZY 

čili' enzymy proteolytické. Podle Vinese vyskytují se v kvasinkách tři pro- 
teolytické enzymy, a to pepsin, tryptáza a erepsin. Štěpí bílkoviny 
a dále jejich štěpné produkty, polypeptidy. Optimální pH pro tryptázu 
kvasinek je 5—5,8, tedy v slabě kyselé reakci proti pravé tryptáze, jejíž 
optimum leží spíše v reakci mírně alkalické. Štěpí proteiny a polypeptidy. 
Erepsin kvasinek lze rbzložiti ve dva další enzymy: dipeptidázu a poly- 
peptidázu. Polypeptidázy štěpí vyššfpeptidy (s výjimkou dipeptidů) aje- 
jich optimální pH je 6,7—7,0. Dipeptidáza působí nejlépe při slabě alkalické 
reakci (pH = 7,8—8) a Celková proteolysa probíhá nejlépe při pH 6,5. x 

Z amidáz se v kvasinkách nachází nepravidelně asparagináza 
a argináza. 

LIPÁZA. 

Štěpí tuky na glycerin a mastné kyseliny. Štěpí také esthery karbo¬ 
nových kyselin s jednomocnými alkoholy a tyto enzymy slují estherázy 
v užším slova smyslu. Byly v kvasinkách za určitých okolností často doká¬ 
zány. Rozklad tuků (při hnití) se projevuje velmi nepříjemným zápachem, 
který je způsobován vznikajícími mastnými kyselinami. 

DESMOLÁZY. 

Desmolytickými reakcemi dochází k uvolňování uhlíkových vazeb a 
vzniku energie, kterou buňka převádí v jinou formu energie, především 
v tepelnou a mechanickou. Celou tuto skupinu enzymů lze také označiti 
jako oxyreduktázy, poněvadž bylo seznáno, že jsou u všech reakcí výmě¬ 
ny látkové nejdůležitějšími dílčími fermenty. Podle Wielanda jsou také 
nazývány dehydrázy. 

ZYMÁZA. 

Pod tímto názvem rozumíme soubor enzymů, které štěpí jednoduché 
cukry na alkohol a kysličník uhličitý, čili tyto cukry lihově zkvašují. Vy¬ 
skytují se u celé řady hub, především pak v kvasinkách. Účinek zymázy 
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není spojen s životní funkcí mikroorganismů. Lze ji určitým způsobem 
odděliti od kvasinek jako šťávu stejného účinku, pokud ovšem nebyla výrob¬ 
ním procesem nebo jiným způsobem poškozena doplňková složka tohoto 
enzymu, zvaná ko-zymáza. 

Podle výsledku pokusů poslední doby je pravděpodobné, že zymáza ne¬ 
napadá žádnou ze tří přímo zkvasitelných monos, nýbrž že musí nejdříve tyto 
monosy přejít v jinou formu cukru, pozměněnou pouze ve své struktuře. 
O způsobu vzniku ani o struktuře těchto forem cukru schopných kvašení 
(a které v této pozměněné formě nazýváme am-formy nebo h-formy, 
am-alloiomorfní, h-heteromorfní) není dosud známo nic bližšího. Podle 
dnešních poznatků tvoří zymázu následující soubor dílčích enzymů: hexá- 
za, systém fosfatéza-fosfatáza, aldehydáza, karboxyláza, kar- 
boligáza. Jako specifický a nezbytně nutný aktivátor se uplatňuje 
ko-zymáza. 

Zymáza ztrácí účinnost při 40—50°G. Optimální teplota je 28—30°G. 
avšak již při této teplotě se zčásti inaktivuje a proto se volí kvasná teplota 
ještě o něco nižší. Reakci vyžaduje slabě kyselou, optimum leží mezi 
pH 4—5. Alkalická reakce vyšší než pH 8 je kvašení nepříznivá, protože 
vzniká jakožto konečný produkt značné množství kyseliny octové. Substrá¬ 
tem pro zymázu jsou výlučně d-formy přirozeně se vyskytujících hexos, te¬ 
dy d-glukosa, d-fruktosa a d-mannosa. Jiné cukry, jako pentosy, heptosy a 
všechny 1-formy zymáza nezkvašuje. V poslední době byl znovu ved^n spor 
o to, zda skutečně jenom monosy mohou býti zkvašovány, či také disachari- 
dy, které jsou kvasnými enzymy napadány teprve po rozpadu monos.' 

Hexázy jsou enzymy, které jako první napadají molekulu cukru 
a katalysují stabilní héxosy v labilní formy schopné dalšího rozkladného 
procesu. 

Fosfatéza-fosfatáza. Působí stimulačně na kvašení. Uplatňují se 
při prvním napadení molekuly cukru. 

Aldehydáza. Je důležitá oxyreduktáza, poněvadž způsobuje dehydra¬ 
taci methylglyoxalu (?) a korelativně hydrataci akceptoru, acetaldehydu. 
Je odolná proti nízkým teplotám a inaktivována teprve při 100°. Tepelné 
optimum je 60°, optimum pH kolem 7. 

Karboxyláza. Jejím účinkem se rozpadá kyselina pyrohroznová na 
acetaldehyd a kysličník uhličitý. Je velmi stálá vůči teplotě. Její účinek 
není závislý na ko-zymáze. Meze teploty jsou 10—70°G, optimum pH 5—6. 

Karboligáza. Je synthetisující enzym, na př. pro acetaldehyd, jehož 
dvě molekuly váže v acetoin. 

Ko-zymáza. Je důležitou složkou zymázy, bez níž by byla tato zcela 
inaktivní. Je odolná vůči vysoké teplotě a lze ji od zymázy určitým způso¬ 
bem odděliti. 

KATALÁZA. 

Její povaha je dosud málo známa. O její úloze byla vyslovena řada 
názorů, na př. že kataláza odstraňuje ihned hydroperoxydy vznikající při 
oxydačních pochodech výměny látkové a působící toxicky v buňce. Optimum 
pH = 7 a v hranicích teplot 10—55°G je její účinek stejný. 
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Vlil. MIKROORGANISMY. 


Na všech plodech lpí celá řada mikroorganismů, které se spolu s ovo¬ 
cem dostávají do kvasu. Především mechanicky poškozené ovoce je jejich 
bohatým zdrojem. Mikroskopickým vyšetřováním lze zjistit, že jsou to četné 
druhy bakterií, kvasinek, plísni i vyšších hub. Pokud jsou plody zdravé, 
neporaněné, jsou pouze nositelem jejich zárodků. Na ovoce jsou přenášeny 
z jiných substrátů větrem, různým hmyzem (vosy, mouchy, mravenci) 
a ptáky. Zdravá slupka tvoří na ovoci ochranný obal, na kterém se mikro¬ 
organismy nemohou rozmnožovat ani vegetovat. Proto neporaněné ovoce 



Kvasničná buňka s jádrem, vakuolami, krysta- 
loidy a metachromatickými tělisky. 



Kvasničné buňky, které vyklíčily ze spor 
a kopulují. (Podle Kruise a Šatavy.) 


zůstává velmi dlouho zdravé, ač je sídlem četných škodlivých zárodků. Te¬ 
prve při poranění, kdy je ochranný obal ovoce porušen, vnikají zárodky 
do vytékající šťávy a odtud k dužnině, nacházejí zde velmi příznivé podmín¬ 
ky a zahajují rozkladný proces. 

Z řady mikroorganismů jsou pro lihovarství významné jen ty, které po 
přenesení do kvasu pokračují ve své životní činnosti. 


Kvasinky 

jsou jednobuněčné houby, náležející do třídy hub vřeckatých (Ascomycetes). 
Tvar buňky je vejčitý, oválný nebo protáhlý, což je podmíněno typem 
kvasinky a prostředím, ve kterém žije. Velikost buněk záleží rovněž na živ¬ 
ném prostředí a na druhu. Zpravidla nejsou menší než 2 pc a delší než 10/i 
(l/i = Viooo mm), výjimečně některé protáhlé buňky docilují až 50i/t. 

Každá buňka je obdána buněčnou blanou, složenou z polysacharidů. 
Uvnitř buňky je j ádro, umístěné zpravidla při okraji blány a obklopené 
volutinovými zrnky, několik vakuol (glykogenové vakuoly, sloužící 
jako reservní materiál, ve starších buňkách pak nalézáme i vakuoly olejové), 
dále krystaly bílkoviny a metachromatická tělíska. 

Kvasinky se rozmnožují pohlavně a vegetativně, t. j. pučením. Při 
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pohlavním rozmnožování se tvoří uvnitř 
buňky vřecko (ascus), kterému u ně¬ 
kterých druhů předchází pohlavní ko¬ 
pulace ygosaccharomyces , Schizosaccharo- 
myces). Dvě pohlavně diferencované 
buňky vysílají proti sobě výrůstky, mezi 
nimiž se po vzájemném dotyku blána 
resorbuje a obsah buněk splývá. Vzniklý 
jedinec bývá obvykle resistentnější a 
schopnější vzdorovat nepříznivým vege¬ 
tačním podmínkám. Deštěm bývají kva¬ 
sinky spláchnuty s plodů do půdy, kde 
nenacházejí podmínky k vegetativnímu 
množení a jsou nuceny tvořit as kos pó¬ 
ry. Každá vegetativní buňka se může 
přeměnit v askus. 

Obvykle se kvasinky rozmnožují 
vegetativně. Na povrchu mateřské buň¬ 
ky počne vyrůstat pupen, do kterého přechází současně s plasmou i po¬ 
lovina jádra. Při určité velikosti se nově vzniklá buňka tak dlouho odškrcuje, 
až se oddělí úplně. Někdy ještě před oddělením pučí i buňka dceřinná a vy¬ 
tváří nového jedince. Tak může vzniknout celý řetěz kvasničných buněk. 

Kvasinky lze rozdělit na dvě veliké skupiny: ssedlinové a křísové. 
První rostou z počátku uvnitř roztoku, množí se a během kvašení, zvolna 
klesají ke dnu. Po 1—3 týdnech se některé buňky, vynesené na povrch kapa¬ 
liny sekundárně množí a vytvoří souvislou mázdru. Jsou obvykle drobné 
a kulaté nebo později velmi protáhlé. Mázdrové kvasinky přijaly aerobní 
způsob života, podmiňují oxydační procesy, při čemž se tvoří těkavé mastné 
kyseliny. Tyto vlastnosti si mázdrové kvasinky podržují i v následujících 
generacích a nehodí, se proto k lihovému kvašení. 

Křísové kvasinky žijí již od počátku na povrchu kapaliny aerobně 
a tvoří na ní moučnatý povlak — křís. Do kvasu se dostávají již s ovocem. 
Během alkoholického kvašení, kdy povrch kvasu je pokryt kysličníkem uhli¬ 
čitým, se křís vyvinout nemůže, ale kvasinky se velmi rychle rozmnožují, 
jakmile je kvašení skončeno. Alkoholu vytvářejí jen zcela nepatrné množství 
a hned ho prodýchají. Rozkládají i další množství alkoholu, cukr a kyse¬ 
liny, při čemž vznikají nepříjemně páchnoucí látky. Často ničí i buketové 
a chuťové látky, charakteristické pro jednotlivé pálenky. 

K ssed li novým kvasinkám náleží rody Saccharomyces, ^ygosaccharo- 
myces , Saccharomycopsis, Saccharomycodes a Schizosaccharomyces. U rodu Saccha¬ 
romyces je vegetativní forma diploidní a většina druhů kvaši lihově. Nále¬ 
žejí sem všechny druhy kulturních kvasnic. Botanicky byly podle 
různých znaků morfologických a fysiologických určeny a popsány: 

Saccharomyces cerevisiae, mající buňky poměrně veliké a kulatější. 
Používá se jich jako t. zv. svrchních kvasnic v pivovarech. Sacch. Carlsher- 
gensis a Sacch. Monacensis jsou kvasinky spodního kvašení. První z nich pro- 
kvašuje hluboko, druhá slaběji. 

Divokých kvasinek je řada morfologických a biologických forem. Ně¬ 
které zkvašují cukry velmi dokonale, jiné jen částečně a bývají v ovocnář¬ 
ských lihovarech často příčinou podprůměrné výtěžnosti, případně i neví- 



Kvasinky ve stadiu množení. (Mikrofoto 
Dr. Dyr.) 
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taného aroma a příchuti pálenek. Nej známější jsou Saccharomyces Pastorianus, 
mající buňky podlouhlé, Sacch. validus rovněž s buňkami protáhlými, ale na 
rozdíl od předešlého druhu jsou buňky silnější. Sacch. intermedius má buňkyjiž 
oválné a Sacch. ellipsoideus se vyznačuje buňkami typicky oválnými. Poslední 



2 


1 = vinné kulturní kvasinky. 

2 = citronky (Sacchar. apiculatus). 



2 

1 — Sacchar. ellipsoideus. 

2 = Sacchar. pastorianus. 
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jsou charakteristickými představiteli kvasinek vinařských. Daly také vznik 
četným ušlechtilý mrasám, kterých se jako čistých kultur používá k přípravě 
zákvasu. Sacch. apiculatus (citronky) se v ovocném kvasu vyskytují často ve 
velmi značném množství, hlavně v prvých stadiích kvašení. Jsou menší ne^ 
kvasinky ostatní a mají typický citrónový tvar. Jejich kvasivá schopnost je 
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nepatrná. Uplatňují se výhradně v počátečním stadiu samovolného kvašení 
ovocných břeček. Sacch. saké slouží při přípravě alkoholického nápoje zv. 
saké, připravovaného v Japonsku z rýže. Sacch. Vordermanni je kvasinka liho¬ 
varská, které se používá na Jávě při výrobě lihového nápoje áraku. Nafyý- 
robě kefíru účastní se Sacch. fragilis, která zkvašuje glukosu, fruktosu a lak- 
tosu. Sacch. mali zkvašuje jen glukosu a fruktosu a uplatňuje se při výrobě 
ovocných vín. 

Žygosaccharomyces jsou význačné tím, že některé druhy jsou schopny 
zkvašovat i velmi koncentrované roztoky cukerné a med (Priovianus , Backeri). 
Před tvorbou spor vždy dvě jejich buňky kopulují. 

Rod Saccharomycops je celkem 
vzácný. Tvoří spory o dvojité bláně a 
vytváří mycelium podobné plísňovému. 

Rod Saccharomycodes se na roz¬ 
díl od ostatních kvasinek množí tak, 
že se nově vzniklá buňka oddělí od 
mateřské buňky přehrádkou. 

Rod Schizosaccharomyces se ne- 
množí pučením, nýbrž příčným děle¬ 
ním. Schizosacch. Pombe byl isolován 
z piva černochů. Zkvašuje silně alko¬ 
holicky, snáší vyšší teploty a značnou 
koncentraci kyseliny octové. 

Ke křísovým kvasinkám náleží 
rod Willia. Lihově kvasí jen zcela ne¬ 
patrně nebo vůbec • ne. Willia anomala Saccharomyces apiculatus, 0 50 mm „citron- 
tvoří při kvašení ovocný esther. Zkva- ky“. (Podle Kruise ašatavy.) 

šuje glukosu a fruktosu. Je značně roz¬ 
šířena i v kvasírnách ovocných lihovarů, kde vegetuje na okrajích kvasných 
kádí (není vítána, poněvadž způsobuje ztráty na výtěžnosti a lihovým vý¬ 
robkům může udělovati nežádoucí vlastnosti). Rod Pichia tvoří silný křísový 
povlak na zkvašených tekutinách. Lihově nekvasí, nýbrž oxyduje alkohol na 
kysličník uhličitý a vodu. Je výslovně aerobní. Tak jako předešlá způsobuje 
ztráty na alkoholu. Zamezením přístupu vzduchu se jejich rozvoj omezuje. 

Ke kvasinkám řadíme i rod Torula a Mycoderma. Jsou to nepravé kva¬ 
sinky, tvořící veliké množství variet. Jsou v přírodě značně rozšířeny a často 
se vyskytují i v ovocném kvasu. Toruly jsou celkem drobné, kulaté nebo 
citronovite a dceřinné buňky se od matečné oddělují na celéiyi povrchu. 
Kvasí jen nepatrně a alkohol za jistých podmínek spalují až na vodu a kys¬ 
ličník uhličitý. Některé mají schopnost vytvářet barviva, zvláště za přítom¬ 
nosti solí hořečnatých. Byly isolovány také toruly slizotvorné, vyvíjející se 
výhradně za přístupu vzduchu. Cukry nezkvašují a na vyšší procento alko¬ 
holu jsou velmi citlivé. 

'Mycoderma vini a cerevisiae se zúčastňují na tvoření křísu. Jsou výslovně 
aerobní. Oxydují alkohol a organické kyseliny až na C0 2 a vodu. 

Monilia. Svou morfologií tvoří již přechod k plísním. Vegetuje na po¬ 
vrchu tekutin, kde vytváří mycelium velmi pestrých forem: jako dlouhá, 
tenká vlákna, útvary podobné plísňovým oidiím, kuličky, ovály a pod. Mo¬ 
nilia v kvasech je jen jedním ze stadií polymorfie. Žije i na jiných cukerna- 
tých substrátech a někdy i živě lihově kvasí. 
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Oidium. Radí se rovněž do příbuzenstva kvasinek. Tvoří bohaté vlák¬ 
nité mycelium nepravidelně větvené a nestejně silné. Odděluje vlastní kvasné 
elementy zv. oidie jako silné, hranaté buňky. Zkvašuje lihově jen nepatrně. 

K výstavbě svých buněk a k životní činnosti potřebují kvasinky látky 
bezdusíkaté (hlavně jako energetický materiál), dusíkaté živiny a látky 
minerální. Živné substance musí být ve vodě rozpustný, aby blanou buňky 
snadno difundovaly. K tělotvorným živinám náleží především látky dusí¬ 
katé. Jsou to v prvé řadě štěpné produkty bílkovin, amidy a aminokyseliny. 
Z těchto odštěpují kvasinky amoniak, který asimilují, a do roztoku přechází 
zbytek ve formě alkoholu nebo organické kyseliny. Sám protein a albumósy 
asimilují kvasinkyjen velmi obtížně a pentosyjen potud, pokud jsou schopny 
difundovat buněčnou blanou. 



Ze sloučenin anorganických asimilují kvasinky amoniak, který se ve 
formě amonných solí také často do kvasu přidává. Dusík v dusičnanech není 
vhodnou živinou lihovarských kvasinek, osvojují si jej jen velmi obtížně 
a pro celou řadu kvasinek je zcela nepřístupný. Může sloužit pouze některým 
kvasinkám divokým, plísním a bakteriím. Výhradní výživa sloučeninami 
anorganickými vede pouze ke vzrůstu buněk, nikoliv i k jejich rozmnožování, 
které je podmíněno přítomností růstového vitaminu zv. biós, který se do 
živného prostředí dostává s potravou organickou. 

Uhlík'přijímají kvasinky jako výživu především z cukru. Avšak pouze 
malá část cukru se spotřebuje na výstavbu buněčného těla (1—2%), zbytek 
zkvasí lihově. Mimo z cukru přijímají kvasinky uhlík při aerobiose i z glyce¬ 
rinu, kyseliny jablečné a alkoholu. 

Z látek minerálních jsou důležité v živném prostředí fosforečnany, dras- 
lo, hořčík, vápno a sírany. V ovocných kvasech jsou tyto látky v takovém 
množství, že kvasinky jejich nedostatek nepociťují. 

K rozmnožování potřebují kvasinky nezbytně také kyslík. Proto se roz¬ 
množují jen v počátečním stadiu kvašení, zv. bouřlivém, kdy je roztok ještě 
vzduchem nasycen. Později, až je veškerý kyslík z roztoku spotřebován, pře¬ 
stanou se rozmnožovat a pouze zkvašují. Umělým provětráváním lze kva¬ 
sinkám zajistit zdroj kyslíku, není to však žádoucí. Vyšším rozmnožováním 
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stravují kvasinky i větší část cukru a látek bílkovinných, případně i alkohol. 
Vznikají tak ztráty na alkoholu (větráním se i část alkoholu vypudí) a stoupá 
obsah přiboudliny. Zvýšeným přístupem kyslíku nastává oxydace alkoholu 
a přechodných produktů převážně na mastné kyseliny. Také v důsledku 
větší spotřeby dusíkatých látek (bílkovin) přibývá v kvasu vyšších alkoholů. 

Při nedostatku živin počínají kvasnice hladovět a u úplně vyhladově¬ 
lých nastává za určitých podmínek samozkvašování. Kvasný proces pokra¬ 
čuje i na úkor vlastního těla, při čemž se glykogen štěpí na hexosu a tato je 
pak zkvašována na alkohol a kysličník uhličitý. Samotrávcním jsou za¬ 
saženy také dusíkaté podíly kvasnic 
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a poněvadž není jejich náhrada mož¬ 
ná, ubývá vlastní protoplasmy. Půso¬ 
bením proteolytických enzymů kvas¬ 
nice ztekucují (autolysa). Silně po¬ 
rušené buňky, kdy je již i jádro 
stráveno, nelze víc regenerovat v žád¬ 
ném prostředí. K autolyse dochází 
zpravidla u kvasinek původně bohatě 
živených. Zákonitý poměr enzymů 
proteolytických ke kvasným je poru¬ 
šen a posunut ve prospěch prvých. 

Jejich účinkem je zymáza porušová¬ 
na, kvašení ustává a kvasinky zteku¬ 
cují. Optimální teplota pro autolysu 
je kolem 35°C. 

Na činnost kvasinek má dále 
značný vliv teplota, koncentrace 
cukru a reakce roztoku. Kterýkoliv 

z těchto činitelů může být příčinou nedostatečné výtěžnosti alkoholu nebo 
i zastavení kvasného procesu. 

Teplota. Stupeň teploty nej příznivější pro rozmnožování kvasinek 
není totožný se stupněm příznivým pro kvašení. Kvasinky se lépe rozmňožují 
při teplotách vyšších, kolem 30—35°C, kdežto optimální teplota pro kvašení 
je kolem 25°C. Přesné teplotní hranice nejsou. Některé druhy snášejí velmi 
dobře i teploty velmi nízké (na př. kvasnice pivovarské kvasí na spilce nor- 
málně‘při 5—6°C a ve sklepě při teplotách ještě nižších) kdežtojiné zastavují 
svoji ginnost již při 6—7°C. Celkové rozmezí obnáší 0—50°C pro činnost 
kvasnic. Kvasnice neodumírají ani při velmi nízkých teplotách, za prudkých 
mrazů, avšak zahřátím nad 65°C se jich již většina usmrcuje. Fuhrmann 
podává údaje o vlivu teploty na činnost kvasinek, t. j. při jaké koncentraci 
alkoholu za dané teploty přestávají kvasinky kvasit. 


Hladovějící vinařská kvasinka. Některé buňky 
jsou se sporami. (Podle Kruise a Šatavy.) 


Teplota Váhová procenta alkoholu 

36°C. 3,8% 

27°C .. 7,5% 

18°C. 8,8% 

8°C.. . 9,5%. 


Reakce prostředí (kyselost). Lihově kvasí kvasinky jen při mírně 
kyselé reakci. Optimální rozmezí je kolem 5,5 pH. V alkalickém a silně ky- 
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selém prostředí se zpravidla většina kvasinek nerozmnožuje. Všechny an- 
ionty určující kyselost riepůsobí však při témže pH ve stejném $měru. Kyse¬ 
liny minerální a kyselina mléčná mají daleko příznivější vliv než na př. kyse¬ 
lina máselná a octová, které se při vyšší koncentraci projevují již toxicky. 
Všeobecně jsou prudce jedovaté organické kyseliny a alkoholy o vyšší mole¬ 
kule, ve vodě málo rozpustné. Kyselina máselná a amylalkohol škodí již 
■ v desetinách procenta, kyselina nonylová, salicylová a oktylalkohol dokonce 
již v setinách procenta. Kyselina octová, vznikající v kvasu povětšině činností 

octových bakterií, může být snadno 
příčinou zastavení kvašení. Autor 
sledoval vliv koncentrace vodíkových 
iontů na činnost kvasinek, při čemž 
k přípravě roztoků o různých hodno¬ 
tách pH bykr použito kyseliny octo¬ 
vé. Bylo zjištěno, že kvašení probíha¬ 
lo příznivě jen do pH= 4,2. Od této 
hodnoty činnosti kvasinek velmi 
rychle ubývalo a při pH 3,1 zůstal 
živný roztok intaktní. Euler a 
Myrbáck stanovili závislost kvašení 
na pH, jak je patrná z připojených 
křivek. 

Koncentrace cukru. Při 
koncentraci cukru asi 4■—17% pro¬ 
bíhá kvašení přibližně se stejnou in¬ 
tensitou. Vyšší koncentrace průběh 
kvašení již zpomaluje a roztoky s vyš¬ 
ším obsahem cukru než 30% zkva- 
šují již neúplně. Pouze některé dru¬ 
hy kvasinek dovedou zkvašovat roztoky i silněji koncentrované, ovšem ne¬ 
úplně. Při určitém zahuštění cukerném přesahuje napětí roztoku napětí 
kvasničné buňky a dochází k její dehydrataci a buď k jejímu usmrcení nebo 
alespoň k ochromení její činnosti. V 50% roztoku sacharosy jsou již kultur¬ 
ní kvasinky usmucovány. 

Koncentrace alkoholu. Jak již dříve bylo uvedeno, vliv alkoholu 
na činnost.kvasinek je závislý značně na teplotě. Na rozmnožování kvasinek 
se jedovatost alkoholu projevuje podstatně dříve, než na jejich enzymatickou 
činnost. Rozmnožování ustává již při 5—8% vol., kdežto kvašení pokračuje 
obvykle nerušeně dále. Většina kvasinek ustává ve své enzymatické činnosti 
při 15 —17% vol., jsou však udávány hodnoty až 23% vol. Bylo také pozo¬ 
rováno, že odolnost kvasinky proti alkoholu klesá s přibývajícím množstvím 
cukru. 

Mimo kvasinky jsou v kvasu také vždy přítomny zárodky různých 
plísní, vyšších hub a bakterie. Dostávají se do kvasu podobně jako kvasinky 
současně s ovocem nebo z nečistých nádob a napadáním ze vzduchu. 

Bakterie octové. Tvoří řadu biologických forem s větší nebo menší 
oxydační schopností. Jsou to povětšině krátké tyčinky, nepohyblivé a netvo¬ 
řící spor. Vyvinují se obvykle na povrchu kvasící tekutiny, kde někdy vy¬ 
tvoří octový křís. Škodí hlavně tím, že okysličují přítomný ethylalkohol na 



Závislost kvašení na pH. Křivka plná se živými 
kvasinkami, křivka čárkovaná se sušenými 
kvasinkami. 
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acetaldehyd a dále až na kyselinu octovou. Tak způsobují ztráty na alkoholu 
jednak přímo, jednak také tím, že hromaděním kyseliny octové stoupá cel¬ 
ková kyselost kvasů, rozvoji a působnosti kvasinek velmi nepříznivá. Často 
dostoupí kyselost kvasu vlivem kyseliny octové takových hodnot, že se kva¬ 
šení zastavuje. Rozvoj octových bakterií je silně podporován dokonalým 
přístupem vzduchu a vyšší teplotou. Zamezí-li se úplně přístup vzduchu, 
ztrácí bakterie životní podmínky a jejich rozvoj je utlumen. Optimální 
teplota je kolem 30°C. Nízké teploty snáší celkem hůře než četné kvasinky. 
Proto je někde zvykem vést ovocný kvas při velmi nízkých teplotách, aby 
bylo zabráněno octové infekci. Mohou- 
li se octové bakterie nerušeně v kvasu 
rozmnožovat, pokračuje oxydace alko¬ 
holu tak daleko, až je veškerý alkohol 
přeměněn v kyselinu octovou. Mezi di¬ 
voké octové bakterie, vyskytující se 
v ovocných kvasech, náleží především 
Bacterium xylinum. Vytvořenou kyselinu 
octovou spaluje také dále na ostře 
chutnající látku a posléze až na vodu a 
C0 2 . Glukosu převádí na kyselinu glu- 
konovou. V kvase se octová infekce pro¬ 
zradí již ostrým pachem po kyselině 
octové. 

Bakterie mléčné. Mléčnému kva¬ 
šení podléhá většina cukrů, hexosy, 
disaccharidy, manit i pentosy. Rozklad 
nebývá doprovázen nápadným zápa- 1 = octové bakterie; 2 - máselné bakterie. 
chem,jako je tomu u kvašení octového. 

K bakteriím mléčného kvašení náleží více druhů, také ze skupiny Bacterium 
coli. Typické mléčné bakterie (Bacterium Delbriicki , B. acidi ladiči a pod.) jsou 
dlouhé, nepohyblivé tyčinky. V ovocnářském lihovarství nepůsobí mnoho 
škody. Kyselina mléčná nepůsobí také na kvasinky toxicky, jako na př. ky¬ 
selina octová. Bakterie snášejí poměrně vysokou teplotu (až 64°C) a jejich 
tepelné optimum leží mezi 35—50°C. 

Bakterie máselné jsou podlouhlé, silné tyčinky, snadno sporulující. 
Napadají škrob, cukr i bílkoviny, kteřé ^rozkládají na kyselinu máselnou, 
při čemž se tvoří i kysličník uhličitý, vodík, něco kyseliny octové, propionóvé, 
mravenčí a butylalkohol. Máselné kvašení probíhá za přístupu, ale lépe 
za nepřístupu vzduchu a za různých teplot. V ovocnářském lihovarství jsou 
nevítanými škůdci. Snižují alkoholové výtěžky a přítomnost kyseliny máselné 
v kvasu ochromuje činnost kvasinek. Mimo to udělují zplodiny máselného 
kvašení pálenkám nepříjemné vlastnosti. Nejznámější je Granulobacier saccharo- 
butyricum. Jeho optimální teplota je kolem 35°C. 

Bakterie hnilobné. Nacházejí se v každém kvasu a účastní se rozkladu 
proteinů i jiných dusíkatých látek. Při hnilobě spolupůsobí celá řada bakte¬ 
rií a mnohé z nich se zúčastňují jen dílčího hnilobného procesu. Nejdříve 
jsou bílkoviny hydrolysovány na aminokyseliny a pak dále štěpeny na mastné 
kyseliny, zásady a různé zapáchající látky (sirovodík, amoniak a pod.). 
Na výtěžnost alkoholu nemají valného vlivu již proto, že se v kvasu vysky¬ 
tují jen sporadičky, pokud tam nejsou vneseny nahnilým ovocem. Zplodiny 
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jejich rozkladu bývají však pro většinu jiných mikroorganismů, jedovaté. 
V některých případech, zvláště u kvasů z nahnilého ovoce, mohou jejich 
zplodiny značně ovlivnit chuť a vůni destilátu. Jsou aerobní i anaerobní. 

K prvním náležejí známěj ší Bacteriilmpyocjyaneum 
a B. fluorescens, k druhým B. vulgare a Bacilus 
putrijievs. 

Pl ísně a jiné vyssí houby. Do kvasu se 
dostávají podobně jako ostatní mikroorganisíhy. 
Velmi příznivé podmínky ke svému vývoji na¬ 
cházejí ve Vlhkých, nevětraných místnostech, 
kde povlékají stěny nádob, zdí a vegetují i na 
povrchu kvasu. Vyžadují dokonalý přístup 
vzduchu a proto lze jejich rozvoj v kvasných 
nádobách snadno utlumit. Škodí především tím, 
že udělují ovocným destilátům nepříjemnou 
chuť a vůni. 

Penicilium, plíseň štětičková. Je nejběž¬ 
nější a nej častější houba, charakterisovaná ště- 
tičkovitými konidionoši. Tvoří na dřevěných, 
Penicilium a aspergilus, běžnéhou- vlhkých nádobách a starých kvasdeh zelenošedé 
by na ovocných kvasech, kádích a povlaky. Spokojuje se i velmi.hubeným substrá- 
jiných nečistých nádobách. tem. y roz tocích stravuje obvykle kyseliny; 

cukry oxyduje na kyseliny a bílkoviny štěpí až 
na amoniak. Její enzymatická působnost je x^elmi značná. Do okolí šíří 
nepříjemnou vůni, která se pak z nádob resp. z destilátů jen obtížně od¬ 
straňuje. Jejímu rozvoji čelíme především dokonalým větráním místností. 

Aspergilus, kropidlák. Liší se od předešlé tím, že konec, plodné hyfy 
zduřuje a narůstají na něm krátké hyfy, konidionošc, oddělující konidie. 
Nevyskytuje se tak často jako penicilium a více napadá ovoce. Oxyduje 
cukry na kyselinu glukonovou, citrónovou, octovou a jiné. Rovněž se účastní 
rozkladu bílkovin. 

Z plísní pravých se vyskytují na ovoci nebo na ovocných břečkách, 
méně na kvasech, rody Mucor a Rhizopus. V tekutém prostředí se jejich 




Oidie, kvasivé elementy plísni. 
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mycelium rozpadá v útvary podobné kvasinkám (oidie), které zvláště u ně¬ 
kterých druhů jeví velikou kvasnou schopnost. Rostou-li' za dostatečného 
přístupu vzduchu na povrchu cukernatých substrátů, vytvoří souvislý po¬ 
vlak a oxydují přítomné cukry na kyselinu octovou, citrónovou a celou řadu 
jiných látek. Tento proces nastává hlavně na ovoci. V roztocích, za nedoko-. 
nalého přístupu vzduchu, nevytvářejí plodné hyfy se sporangiosporami, nýbrž 
se rozmnožují povětšině jen pomocí oidií, které cukr zkvašují. 




Nejběžnější plísně na ovoci a ovocném kvasu. 

1. Mucor plumbeus; 2. Mucor globosus; 3. Rhizopus nigricans. 


Nej běžnější jsou Mucor plumbeus , Mucor globosus , Mucor racemosus a Rhizo¬ 
pus nigricans. Poslední z nich je významný tím, že za určitých podmínek 
zplodiny jeho rozkladu (na ovoci) jsou částečně jedovaté. 


iX. KVAŠENÍ. 


Kvašení je štěpení látek za pomoci mikroorganismů nebo jejich zplodin 
(enzymů), při čemž uvolňované teplo slouží buňce kvasného mikroorganis¬ 
mu jako energie k životním pochodům. Formy kvašení mohou býti různé a 
označujeme je podle'výchozí látky, která štěpením vzniká. Mimo o čistě alko¬ 
holovém kvašení mluvíme i o kvašení octovém, máselném, mléčném a pod. 

Pro kvasinku je podle Rubnera alkoholové kvašení jediným zdrojem 
energie. Z 1 kg cukru se uvolní kvašením 150 kalorií. Z této tepelné energie 
se buňkou využije jen poměrně'nepatrná část k pochodům asimilačním, 
většina teola přechází do kvasného prostředí, které se takto značně ohřívá. 
J. Dugast udává, že se v praxi asi 1 f 3 uvolněného tepla ztrácí sáláním do 
okolí, takže k zahřátí kvasu zbývá asi 20 kalorií z jedné grammolekuly 
glukosy. 

Rychlost kvašení je různá a závisí na řadě činitelů. Při koncentraci 
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cukru 2,5—20% je při stejném množství kvasinek přibližně stejná. Zřetelně 
ochabuje, klesne-li koncentrace pod 0,5 anebo stoupne-li nad 15—20%. 
Kvasinky, štěpí přibližně ve 24 hodinách za normálních podmínek lOOná- 
sobek své váhy glukosy v alkohol a kysličník uhličitý. 

Škodlivý účinek alkoholu se projevuje nejdříve v omezení rozmnožo¬ 
vací schopnosti a pak teprve v kvasivé mohutnosti. Rozmnožování je ome¬ 
zeno již při 2% alkoholu, při 5—8% ustává; kdežto kvašení přestává až při 
16 vol. procentech, případně i výše. 

Podobně působí i kysličník uhličitý, hromadící se v roztoku, pokud je 
v kvasu rozpuštěn. Uniká-li z roztoku, působí příznivě, poněvadž uvádí 
kvasinky do pohybu a tím i do rychlejšího styku se substrátem. 

Rubner ve svých pracích uvádí, že kvasný proces není podmíněn vý¬ 
hradně volnou zymázou, ale i buněčnou protoplasmou. První způSob kva¬ 
šení označil jako kvašení enzymatické a druhý jako kvašení vitální. 
Poslední je úzce spjato s žiýotní činností buňky, což se projevuje i podob¬ 
ným působením různých zevních faktorů. Na př. změnou teploty je při¬ 
bližně stejně ovlivněno rozmnožování buněk i vitální kvašení. Vliv koncen¬ 
trace cukru na vitální kvašení se projevuje jen při velmi nízkém nebo na¬ 
opak při velmi vysokém obsahu. 

Kvašení fermentativní je působeno volnou zymázou a jeho rychlost 
závisí tedy především na jejím množství v roztoku. Kvasinka sama nemá 
na ně přímý vliv. Na rozdíl od kvašení vitálního má teplota na kvašení 
fermentativní vliv daleko\větší. Zatím co se zvýšením teploty o 10°C u vi¬ 
tálního kvašení zvýší kvasivá síla l,62krát, zvýší se u kvašení fermentativní- 
ho asi pětkrát. Také obsah cukru ovlivňuje fermentativní kvašení přízni¬ 
věji. Se stoupajícím obsahem cukru stoupá poměrně i jeho rychlost. 

U všech kvasinek není činnost kvašení fermentativního a vitálního 
stejná. Důležitou úlohu zde hraje dlouhodobá kultivace v určitém prostředí 
a za určitých podmínek. Tak pa př. kvasinky droždarenské zkvašují pře¬ 
vážně jen vitálně, kdežto kvasinky pivovarské štěpí až 20% cukru volnou 
zymázou, 

Zdrojem energie jsou pro kvasničnou buňku jen některé látky (cukry), 
jak uvedeno.dále. Polysacharidy (na př. sacharosa, maltosa a pod.) se nejdří¬ 
ve hydrolyticky štěpí na hexosy. Hýdrolysou vzniklá energie je nepatrná a 
pro buňku prakticky bezvýznamná. Teprve štěpením hexosy (desmolysou) 
uvolňuje se pro životní pochody potřebná energie. Z 1 grammolekuly hexosy 
uvolní se spálením nebo zkvašením následující množství tepelné energie: 

C 6 H 12 0 6 + 12 O = 6CO a + 6H 2 0 + 679 kalorií (dýchání). 

C 6 H 12 0 6 = 2C 2 H 5 OH + 2C0 2 + 33 kalorií (kvašení). 

Desmolysa je velmi složitý proces dílčích reakcí. Oxydoredukcí se mění 
chemická vazba molekuly napadené látky a za vzniku látek nových se uvol¬ 
ňuje tepelná energie. 

Kromě opatřování energie má kvašení pro kvasinku i význam ochranný. 
Hromaděním zplodin kvašení a látkové výihěny buněk přichází do kvasného 
prostředí řada látek, které nepříznivě ovlivňují rozmnožování cizích mikro¬ 
organismů. Proto kvasy dobře prokvašené a s vyšším obsahem alkoholu 
podléhají zkáze jen vzácně a za krajně nepříznivých podmínek umístění. 
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X. CHEMISMUS LIHOVÉHO KVAŠENÍ. 


Alkoholické kvašení cukruje složitý biochemický pochod, při kterém 
vznikají z 1 molekuly cukru asi 2 molekuly alkoholu a 2 molekuly kysličníku 
uhličitého. Mimo to vzniká i něco glycerinu, případně jiných látek, což zá¬ 
visí na povaze kvasnic a substrátu. Ideální rovnici pro rozpad cukru kvaše¬ 
ním podal Gay-Lussag a upravil Bumas a Boullay: C 6 H 12 0 6 = 2C 2 H 5 OH 
+ 2C0 2 . Tato rovnice nevysvětluje však složitý průběh štěpení molekuly 
cukru; teprve v nedávné době podařilo se několika badatelům zachytiti 
jednotlivé fáze štěpení a tak zčásti objasniti vlastní pťoces. 

Bylo zjištěno, že alkoholickému kvašení podléhají jen cukry o určité 
prostorové konfiguraci. Přímojsou zkvasitelny d-glukosa, d-fruktosa a d-man- 
nosa. Nazýváme je souborně zymohexosy a vzájemně se liší prostoro¬ 
vým uspořádáním molekulární výstavby. Fruktosa je ketosa, kdežto glu¬ 
kosa a mannosa jsou aldosy. Jsou přibližně stejně zkvašovány, což jest způ¬ 
sobeno všem třem společnou enolovou formou a blízkým stereochemickým 
příbuzenstvím. 

Teprve po hydrolytickém štěpení jsou zkvasitelné také sacharosa, 
laktosa a maltosa. ^ 

Přímo zkvasitelné cukry v té formě, jak se nacházejí v rostlinách^ kva¬ 
sinkami napadány nejsou. Musí být nejprve strukturálně pozměněny před 
estherifikací anebo po ní kyselinou fosforečnou. V této pozměněné formě jsou 
souborně nazývány cukry alloiomorfní, čili zkráceně am-cukry nebo 
také hetero-cukry, gama-cukry. či bio-cukry. Jakým biochemickým 
‘ procesem vzniká ze stabilní formy labilní tvar biohexosy, schopnější reakce, 
není dosud bezpečně známo. 

První fázi rozpadu hexosy předchází tedy změna v am-formu. Při tom 
dochází k estherifikaci molekuly hexosy kyselinou fosforečnou a k opětovné¬ 
mu rozpadu vzniklého fosfátu cukru. Při této estherifikaci, kterou vyvolává 
systém enzymů fosfatéza-fosfatáza, uplatňuje se kyselina fosforečná, při 
čemž jako aktivátor působí ko-enzym zymázy. Vzniká hexosodifosfát nebo 
monofosfát, který v průběhu reakce se opět štěpí na hexosu a kyselinu fosfo¬ 
rečnou. Nově vzniklý C 6 -cukr je nyní labilní formou schopnou dalšího roz¬ 
padu a uvolněná kyselina fosforečná se může znovu zúčastniti reakce. 

Dosud nevysvětlitelným zůstává, jak z molekuly C 6 vzniká C 3 -stupeň. 
Pravděpodóbně jsou ještě mezi oběma dosud neznámé mezistupně rozpadu. 

Jako Cg-stupeň byl považován methylglyoxal. Tvoří se z primárně 
vznikajícího glycerinaldehydu. Z methylglyoxalu, resp. z některého jeho 
hydrátu se pravděpodobně dehydratací tvoří kyselina pyrohroznová, která 
se vlivem karboxylázy rozkládá v acetaldehyd a kyselinu uhličitou. Acetal¬ 
dehyd se pak redukuje vodíkem, vznikajícím při tvorbě kyseliny pyrokrez- 
nové v ethylalkohol. 

Podle výzkumů z novější doby (Embden, Neuberg,’ Kvistendahl, 
Nielson a Euler), nevzniká kyselina pyrohroznová z methylglyoxalu nebo 
některého jeho hydrátu, nýbrž z kyseliny fosfoglycerinové. 

CH 2 0(P0 3 H 2 ).CH0H.C00H -> CH 3 CO.COOH + h 3 po 4 . 

Působením karboxylázy vzniká dále z kyseliny pyrohroznové acetal¬ 
dehyd a kysličník uhličitý. Kyselina fosfoglycerinová vzniká oxydací fosfo- 
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glyceri naldehydu, který opět může vznikat z reakce 1 glukosa -j- 2 fos¬ 
fáty 2 glycerinaldehydfosforečná kyselina. 

Cyklus je podmíněn přítomností kyseliny hexosodifosforečné, která 
působí jako katalysátor. Celkové schéma alkoholového kvašení podává 
O. Meyerhoff a W. Kiessling následovně: 

1 glukosa 2 a-glycerinfosforečná kys. 

+ 1 kys. hexosodifosforečná - 7 *- kys. triosofos- 

+ 2 kyselina fosforečná forečná -7*- + 2 fosfoglycerinová kys. 


| 2 acetaldehyd 

„ r , . . . 2 kys. pyrohroznová . 4- 2 kyslič. uhličitý 

2 íbsfoglycenn. kys. -> + 2 kys f osforečná -> + 2 k ý s . fosforečná 

4 _ 

2 triosofosf. 2 fosťoglycc- 
1 glukosa kyselina rinovákys. 

Hexosodifosf. kys. - 7 *- + 2 kys.fosfo- - 7 *- + 2 acet- - 7 *- + 2 ethyl- 
— katalysa forečná aldehyd alkohol. 

+ 2 acetaldehyd -ý 


Toto nové pojetí alkoholového kvašení se opírá především o experimen¬ 
tálně zjištěnou kyselinu fosfoglycerinovou a o isolovanou kyselinu trioso- 
fosforečnou, která představuje isomer 3-glycerinaldehydfosforečné 
kyseliny, diacetonfosforečné kyseliny. Nejnovějšími výzkumy byly také 
oslabeny^ námitky, že triosy nemohou z kynetických důvodů představovat 
přechodný článek a že by mimo to dioxyaceton mohl být estherifikován kyse¬ 
linou fosforečnou. 

Stručné schéma alkoholového kvašení v užším slova smyslu: 

Hexosa (C 6 H 12 0 6 ) 

am-hexosa (C 6 H 12 0 6 ) = labilní form^ 


vodík (H 2 ) kyselina pyrohroznová (CH 3 . CO. COOH) 

_ ! _ 

kysličník uhličitý (CO a ) acetaldehyd (CH 3 COH) 

Ethylalkohol (<CH 3 .CH 2 .OH) 

Uvedený způsob rozpadu cukru je charakteristickým průběhem alko¬ 
holového kyašení v užším slova smyslu. Změní-li se reakční podmínky, za 
nichž toto kvašení Drobíhá, vznikají jiné produkty kvašení. 

Taková druhá forma kvašení nastává, váže-li se během kvašení vzni¬ 
kající acetaldehyd na př. bisulfitem. Atomy vodíku, které při první formě 
přejdou k acetaldehydu, reagují nyní s methylglyoxalem a vzniká glycerin. 
Tímto způsobem lze získati až 39% glycérinu z veškerého cukru. Této mo¬ 
difikace kvašení lze použít k tovární výrobě glycerinu. 
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Třetí biologická forma kvašení nastává, probíhá-li kvašení při 
alkalické reakci. Kvasný proces postoupí až k acetaldehydu, načež se jeho 
1 molekula mění v % molekuly ethylalkoholu, % molekuly kyseliny octové 
a v 1 molekulu glycerinu. Tímto způsobem zkvasí se maximálně 35,4% 
cukru, kdežto zbytek kvasí normálně. 

Čtvrtá modifikace je charakterisována hromaděním kyseliny pyro- 
hřoznové a glycerinu. Vzniká použitím plasmolytických prostředků, jako 
chloroformu, bfombenzenu, toluolu a pod. 

Pátá fáze probíhá rovněž za přítomnosti plasmolytických prostředků 
současně s fází čtvrtou. Jeví se odbouráváním hexosodifosfátu na methyl- 
glyoxal. 

Vedle alkoholu, kysličníku uhličitého a glycerinu vznikají při kvašení 
mnohé jiné látky, hlavně však ze složek necukernatých. Jsou to především 
přiboudlina, aldehydy, kyseliny organické, esthery a kyanovodík. 

Přiboudlina. Pod tímto jménem zahrnujeme řadu vedlejších produktů 
lihového kvašení. Jejich množství v surovém lihu značně kolísá podle suro¬ 
viny, čistoty kvašení a způsobu destilace. Hlavní součástí přiboudliny jsou 
vyšší alkoholy, které vznikají z dusíkatých organických látek, přítomných 
v kvasu. Vznik vyšších alkoholů je následek bílkovinné výstavby živé buňky 
kvasinek a probíhá podle toho, jak kvasinky určitým aminokyselinám (leu- 
cinu, isoleucinu, valinu a pod.) odnímají dusík a zanechávají jako štěpný 
produkt rozpadu příslušné vyšší alkoholy. Z každé přítomné aminokyseliny 
vzniká vždy jen určitý vyšší alkohol. Isoamylalkohol vzniká z leucinu 
a tvoří hlavní podíl přiboudliny. Dodává lihu přiboudlou vůni a palčivou 
příchuť. Je jedovatý a způsobuje toxické následky po opojení alkoholem. 
Butylalkohol se tvoří z aminokyseliny valinu a amylalkohol z iso¬ 
leucinu. V přiboudlině jsou ještě propylalkohol a methylalkohol, 
který vzniká při kvašení pravidelně. Nezralé plody a především slupky obsa¬ 
hují hojně protopektinu*a pektinu a jsou výchozími látkami pro jeho vznik. 

Ve všech kvasech nalézá se také acetaldehyd, který jako meziprodukt 
lihového kvašení skýtá další přeměnou ethylalkohol. Vzniká rovněž ve 
značném množství. 

Kyseliny 

jsou vždy, tedy i při úplně čistém kvašení v kvasu přítomny: kyselina 
jantarová je produktem látkové výměny živých kvasinek. Její tvorba pro¬ 
bíhá tedy obdobně jako tvorba vyšších alkoholů. Kyseliny propionová, 
máselná a val eriánová jsou volné vždy jen v nepatrném množství v ně¬ 
kterých přiboudlinách a pak jako esthery. Kyseliny mravenčí, octová, 
mléčná jsou v proměnlivém množství. Při destilaci kvasu přecházejí netě- 
kavé kyseliny (mléčná a pod.) do výpalků, kdežto těkavé se dostávají, do 
alkoholu buď volné nebo«ve sloučení s ethylalkoholem, resp. vyššími alko¬ 
holy jako esthery. Tyto pak tvoří hlavní podíl buketových látek pálenky, 
ovlivňujíce její chuť a vůni. 

Esthery 

dostávají se do pálenky jednak již z kvasu, jednak se tvoří při zrání pálen¬ 
ky z přítomných alkoholů a kyselin. Esthery zřetelně ovlivňují chuť i Vůni 
pálenky a tvoří podstatnou část t. zv. buketových látek. Charakteristické 
aroma propůjčují destilátu především pak esthery s 4—10 C-atpmy. 
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Kyanovodík. 

V kvasu připraveném z ovoce peckatého (švestky, třešně, trnky a pod.) 
vyskytuje se vždy i něco kyanovodíku. Jeho výchozí látkou je heteroglyko- 
sid amygdalin, přítomný v jádrech. Amygdalin se přítomným enzymem 
e mul sinem štěpí a vznikají 2 molekuly glukosy, benzaldehyd a kyanovodík. 
Pochod- probíhá postupně, jelikož emulsin je slcžkou 3 různých enzymů. 
Nejdříve se z cukerné složky amygdalinu (gentiobiosy) odštěpuje amygda- 
lázou 1 mplekula glukosy a druhá molekula se odštěpuje prunázou. 
Zbývající benzaldehydcyanhydrinse rozkládá v benzaldehyd a kyano¬ 
vodík énzymem oxynitrilázou. 

Množství přítomného kyanovodíku, resp. benzaldehydu je závislé ve 
značné míře na množství pecek, po případě na tom, jak mnoho je jich roz¬ 
drceno. Črm více pecek je rozmělněno, tím více vzniká kyanovodíku. 

Štěpení amygdalinu nastává zčásti již v ovoci, hlavně pak v kvasu. 
Kyanovodík i benzaldehyd přecházejí částečně při destilaci do pálenky 
a zvláště benzaldehyd jí dodává charakteristického peckového aroma. 


XI. POSTUP PŘI VÝROBĚ PÁLENKY. 


V každém ovocnářském lihovaru dělí se výroba na následující pracovní 
úkony: 

1 . Příprava suroviny (česání, event. sběr, třídění, čištění a praní). 

2 . Příprava kvasu (rozmělňování,-, zakvášení a pod.). 

3. Kvašení. 

4. Destilace a rektifikace. 

5. Úprava destilátu (ředění, filtrování a pod.). 

6 . Uskladnění destilátu. 


1 . PŘÍPRAVA SUROVIN. 

Pouze z ovoce vyzrálého, čistého a nezkaženého lze získat kvalitní 
jemnou pálenku. Takové ovoce obsahuje přiměřené množství cukru, je 
příjemně aromatické, bez příchuti po plesnivině a hnilobě a není nositelem 
škodlivé mikroflory. 

Plody nahnilé a plesnivé předělávají četné biochemické změny; přede¬ 
vším cukr a bílkoviny jsou rozkládány, ovoce je o ně ochuzeno a zplodiny 
mikrobiálního rozkladu ovoce znehodnocují výrobek i po stránce chuťové. 
Se zkaženým ovocem se také dostává do kvasu mnoho různých mikrobů, 
jejichž enzymatickou činností se poškozuje jakost pálenky a zmenšují alko¬ 
holové výtěžky. Stoupá množství kyseliny octové a estherů kyseliny octové, 
dále obsah vyšších kyselin, alkoholů a celkové množství přiboudliny. Roz¬ 
množování kvasinek je v příliš kyselém prostředí brzděno a jejich činnost 
omezována. Kyselina octová působí ve větší koncentraci na kvasinky toxicky 
a bývá příčinou lenivého kvašení, v některých případech i jehq zastavení. 


44 



Z uvedených důvodů se ovoce třídí. Zvlášť se zakvašuje ovoce zdravé 
a vyzrálé a zvlášť ovoce poškozené. Toto se musí zpracovat pokud možno 
co nejdříve. Zbaví se hrubých nečistot, jemně rozmělní a je-li potřebí, 
vysoká kyselost se otupí uhličitanem vápenatým. V kvasné kádi se zakvasí 
větším množstvím dobře rozkvašeného 
zákvasu, aby nastalo pokud možno brzy 
hlavní kvašení. 

Zdravé a zralé plody je lépe česat 
než setřásat". Nárazem se plody poškozují 
mechanicky, a na poraněných místech se 
rychle ujímají různé škodlivé mikroorga¬ 
nismy. Setřesené plody bývají znečištěny 
a při praní se poraněnýmTmísty vyluhu¬ 
je cukr. 

Některé druhy ovoce se odstopkují, 
jako na př. jeřabinky, bezinky, třesně, 
rybíz a pod. Větší množství celulosy v kva¬ 
su má nepříznivý vliv na chuť pálenky a 
její chemické složení. Pračka na ovoce (Seitz). 

Pokud to poměry dovolují, má být 

ovoce určené na zpracování naprosto čisté. Tvrdé druhy, iako jablka, hruš¬ 
ky, třešně, jeřabinky, jalovčinky, případně švestky, mirabelky, meruňky a 
pod., se propírají na zvláštních pračkách v tekoucí vodě, nebo se alespoň 
vodou v kosích proplachují. Ovoce bobulové a jiné měkké, které by se pra¬ 
ním poškozovalo a cůkr se z něho vyluhoval, se népropírá. Praním se ovoce 
zbavuje hjubých nečistot a části škodlivých mikroorganismů. Kvašení pak 
probíhá čistěji a destiláty jsou jemnější chuti. Netřeba se obávat, že se pra¬ 
ním odstraní potřebné kvasinky. Zůstává jich i při dokonalém proprání do¬ 
statečné množství i pro samovolné kvašení. 

Rovněž je výhodné zdravé plody kratší čas uskladnit, aby mohl zcela 
proběhnout dozrávací proces. Dozráváním získává ovoce jemné aroma, 
klesá množství kyselin a stoupá celkem jeho jakost. Část cukru, která se 
uskladněním prodýchá, je zcela nepatrná a nepřichází v úvahu. Nutno 
ovšem dbáti toho, aby se ovoce nekazilo a případně nahnilé plody nutno včas 

odstranit. Nejdéle mají být 
uskladněna jablka, hrušky 
a jeřabinky, případně trn¬ 
ky a šípky. Hrušky lze 
s výhodou zpracovat i ve 
stadiu nahniličení. Druhy 
s vysokým obsahem taninu 
pó delším uskladnění se lépe' 
zpracují, rychleji kvasí, po¬ 
něvadž tříslovina přechází 
v nerozpustnou formu. 

Většina ovoce pecka- 
tého nesnáší dlouhého ulo¬ 
žení a proto se ponechá¬ 
vá dokonale vyzrát již na 
Pračka na ovoce. stromech. 
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Nejméně se na výrobu pálenek hodí ovoce nezralé. Poměr cukrů k ne- 
cukrům je u něho nepříznivý jak pro kvašení, tak i pro výtěžek. Kvas býyá 
příliš kyselý pro značný obsah kyselin'a kvasí pomalu. Plody obsahují vy¬ 
soké procento pektinových látek, zvláště methylestheru kyseliny pektinové, 
která je výchozí látkou pro vznik methylalkoholu v destilátech. 


2 . PŘÍPRAVA KVASŮ. 

Přípravě kvasu nutno věnovati zvýšenou péči, poněvadž na ní závisí 
nejen alkoholové výtěžky, ale i jakost pálenky. Doposud se u drobných 
výrobců příprava kvasu zanedbávala. Zpravidla se ovoce (často bez výběru) 
hromadilo do kvasných nádob bez předchozího ošetření a ponechalo často 
v nevhodných místnostech bez povšimnutí až do doby destilace. 



Velmi nevhodné je také postupné plnění kvasných nádob, kteréhož způ¬ 
sobu je dosud velmi často používáno. Ovoce (často nahnilé, poškozené, ne¬ 
zralé) v denních nebo několikadenních intervalech se házívá do jedné kádě 
se zdravým ovocem. Je-li v kádi nerozmělněného ovoce nepatrné množství, 
nezačíná kvasit, nýbrž hnít a plesnivět. Od tohoto se pak rychle infikuje 
přidávané ovoce zdravé a celý obsah kádě ještě dříve než začne kvasit je 
značně znehodnocen. Alkoholové výtěžky bývají malé a kvalita destilátu 
podřadná. Nelze-li se v některých případech tomuto schraňování ovoce vy¬ 
hnout (u drobných zahrádkářů a pod.), postupujeme raději následovně. 

Očesané nebo sebrané a roztříděné plody schraňujeme v chladné míst¬ 
nosti tak dlouho, až jich získáme větší množství. Neklademe je na hromádku, 
nýbrž na slabou vrstvu. Potom se v menší nádobě rozdrtí nebo rozmačkají 
dřevěným tloukem, případně rozmělní na ovocném mlýnku a vpraví do 
kvasné nádoby. Nádoba se pečlivě uzavře a postaví do teplejší místnosti, 
aby se břečka přivedla pokud možno brzy do kvasu. Další rozmělněné ovoce 
lze pak již přidávat bez většího nebezpečí. V každém případě má být ovoce 
přidávané do kvasné nádoby náležitě oprané a rozmělněné. 

Kvasný proces probíhá dokonaleji a čistě jen v roztocích, t. j. v pro¬ 
středí dostatečně řídkém. Kvasy husté, i když jsou vysoce cukernaté, kvasí 
lenivě. Nedostatečným pohybem kvasu hromadí se v těsné blízkosti kvasinek 
zplodiny jejich látkové výměny, ztěžující mimo jiné i zkvašování cukru, po¬ 
něvadž nemá ke kvasinkám dostatečného přístupu. Zpravidla již rozdrce- 
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ním ovoce uvolní se potřebné množství šťávy, cukr se stejnoměrněji rozdělí 
a kvasinkám se umožní rychlejší mhožení. Pouze do kvasů připravených ze 
surovin s malým obsahem vody přidává se čistá studená voda, avšak jen 
v-takovém množství, aby se příliš nesnížila cukernatost a kvašením vznikal 
mírný pohyb obsahu kvasné nádoby. 

Rozmělňování surovin. 

K rozmělňování plodů používá se s výhodou mlýnků na ovoce, řidčeji 
strouhaček. Mačkací nebo mělnicí zařízení je u ovocných mlýnků velmi 
různé. Nej běžnější je'mlýnek frankfurtský na ruční pohon. Má dva po- 
délňě rýhované dřevěné válce, které lze 
podle potřeby horizontálně posunovat, 
takže vzniká mezi oběma větší nebo men¬ 
ší mezera. Mimo to bývá také jeden vá¬ 
lec o větším průměru, čímž vzniká před¬ 
stih a ovoce se současně roztírá. Hodí se 
dobře pro ovoce peckaté. U mlýnku ho- 
henheimského je jeden válec hladký a 
druhý zubatý, strouhající ovoce nájemnou 
měl. Mlýnek ,,Igel“ má horizontálně 
umístěný šnekový hřídel v násypném koši, 
který posunuje a tlačí ovoce na vertikálně 
postavený, rychle se otáčející kovový ko¬ 
touč, opatřený na vnitřní straně jemnými 
zoubky. Pro bobulové i peckaté ovoce ho¬ 
dí se dobře mlýnek diskový. V násypném 
koši probíhají paralelně dva horizontálně 
postavené hřídele opatřené rýhovanými 
disky, které do sebe zapadají a drtí ovoce. 

Hřídele jsou posunová telné a staví se po¬ 
dle druhu ovoce. Francouzský mlýnek sy¬ 
stému ,,Simon Frěres“ má jeden válec Mlýnek na ovoce zn. „Igel“. 

opatřený lopatkami, které nabírají ovoce 

z násypného koše a tlačí na rýhovanou stěnu, kde je rozmělňují. Pro bobu¬ 
loviny a ovoce jadernaté se dobře osvědčil mlýnek systému ,,Schnaps“. 
Pod násypným košem otáčí se velikou rychlostí vodorovně umístěný, zubatý, 
kovový kotouč, který ovoce dokonale rozmělňuje. Jeho denní výkon obnáší 
až 100 q. 

Menší množství ovoce stačí pouze dřevěným tloukem rozmačkat v ma¬ 
lých kadečkách a rozmačkané vpravovat do kvasných nádob. 

Některé suroviny vyžadují mimo oprání a rozmělnění ještě jiných 
opatření a bude o nich pojednáno u každého druhu zvlášť. 

Švestky. Jak již uvedeno, zpracují se teprve po dokonalém vyzrání na 
stromech a buď se přímo plní do kvasných kádí a mělní dřevěným tloukem 
(v úplném stupni zralosti se velmi snadno rozmačkají a vzniká břečka nále¬ 
žitě řídká), nebo se perou a rozmílají na mlýnku. Doporučuje se při mletí 
postavit mlecí zařízení tak, aby se rozdrtila současně asi x / 3 pecek. Pá¬ 
lenka dostává silnější aroma po hořkých mandlích. Pouze v případech, že 
mícháme švestkové kvasy s jinými, málo aromatickými, rozdrtí se pe- 
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cek podle potřeby vyšší množství. Jsou- 
li rozdrceny veškeré pecky, zastírá pec¬ 
kové aroma veškeré ostatní přítomné 
jemhé vůně. 

Třešně. Platí o nich stejná pravidla 
jako o švestkách. Poněvadž ale je aroma 
třešňovice velice jemné a choulostivé, 
připravujeme kvas se zvláštní pečlivostí. 
Třešně se' nejdříve zbaví stopek a sou¬ 
časně třídí. Plody nahnilé, moniliové se 
zvlášť u třešní musí zpracovat odděleně. 
Společným kvašením a destilací vzniká 
destilát jeň málo podobný třešňovici. 
Pecek lze rozdrtit u třešní jen velmi má¬ 
lo, jinak se snadno poruší charakter de¬ 
stilátu. U ptáčnic se pecky vůbec ne¬ 
drtí. Po rozmělnění se břečka zakvasí 
větším podílem zákvasu. Kvašení musí 
probíhat čistě. 

Slívy a jiné rané peckovice. 
Pokud se nepřidávají k jinému ovoci, 
rozdrtí se větší část pecek, poněvadž plo¬ 
dy jsou samy o sobě celkem málo aromatické. 

Mirabelky a meruňky. Zde naopak ponecháváme pecky celé, aby 
se v destilátě dokonale uplatnila jejich osobitá vůně. 

T rnky se rozmělní na mlýnku a poněvadž jsou vělmi pevné, přidává se 
někdy do kvasu voda. Pecky se ponechávají celé, aby pálenka podržela ty¬ 
pickou chuť a vůni. 

Šípky. K dokonale rozmělněným plodům přidává se rovněž asi 10 až 
25% vody. 

Jeřabinky čisté a oprané nejdříve se zbaví veškerých stopek a pak jem¬ 
ně rozemelou. Celé plody kvasí pozvolna a nerozpadnou se ani po dlouhé 
době. K plodům scvrklým přidává se rovněž 10—15% vody. 

Jahody, rybíz, maliny, ostružiny, borůvky se neperou, po¬ 
něvadž by voda vyloužila dosti cukru. Pěchují se hned do kvasných kádí, 
avšak i toto ovoce je lépe předem rozmělnit na mlýnku. 

Bezinky zbavíme nejdříve stopek a pak přímo sypeme do kvasných 
nádob, kde se snadno rozmělní tloukem. 

Jablka a hrušky nutno rozdrtit dokonale. Čím jemnější drť, tím 
rychleji kvasí a hlouběji prokvašují. V závodech vybavených většími lisy 
má se oddělit šťáva od zdrtků a oba podíly zakvašovat odděleně. Ze sa¬ 
motné šťávy se získá jemný, kvalitní destilát, prostý hrubé příchuti, kterou 
by mu udělovaly výtlačky. Tyto dávají destilát druhé jakosti, obsahují¬ 
cí hojně methylalkoholu, kyseliny mravenčí, vyšších alkoholů, aldehydů 
a furfurol. 

Jalovčinky se nejprve jemně rozemelou, pak se sypou do kvasných 
nádob a přileje se asi 20% vlažné vody. Kvas se přiživuje fosforečnanem 
amonným a zakvašuje droždím nebo větším množstvím zákvasů. Jalovčinky 
se zpracují rychle po sběru jako čerstvé, nebo později sušené, které obsahují 
až 35% cukru a proto se k nim přidává vody poměrně více. Poněvadž ob- 



Mlýnek na ovoce, systém „Moloch 11 . 
Ovoce se strouhá rychle se otáčejícím, kol¬ 
mo postaveným bubnovým struhadlem. 
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sáhují velká množství etherických olejů silně aromatických, lze destilovat 
kvas současně s kvasem z ovoce bez typické vůně. 

H ořcové oddenkyse zpracují rovněž buď čerstvé nebo sušené. Čer¬ 
stvě vykopané oddenky se vrství na hromady a ponechají nějaký čas v klidu, 
aby proběhl fermentační proces. Uvolňují se aromatické látky a vůně se 
stává výraznější. Potom teprve se oddenky jemně rozmělní,'smíchají s vodou 
na řídkou .kaši a plní do kvasných kádí. Suché oddenky se dříve máčí vlaž¬ 
nou vodou asi 24 hodiny a pak teprve se mělní a zakvašují. Někdy se i drtí 
bez předchozího máčení a hned zakvašují. Do 1 hi vody se přidává okrouhle 
10 kg sušených kořenů. Kvas se přiživuje asi 60 g chloridu amonného a 70 g 
fosforečnanu amonného na 100 1 roztoku. 

Matoiiny a ovocné výtlačky se musí zpracovat čerstvé, nenakyslé 
(velmi snadno plesnjví). Mačkají se pevně do dřepěných nebo betonových 
nádob a přidá se k nim tolik vody, aby vznikla řídká kaše. Je výhodné přidat 
(dostatek zákvasu nebo alespoň droždí, čímž se přivede kvas rychle do kvašení. 

Někdy se jako-suroviny pro výrobu pálenek používá kvasnicových 
kalů, zbylých ha dně kvasných vinných nádob. Poněvadž již neobsahují 
téměř žádného cukru, destilují se bez další úpravy. Dávají pálenku druho¬ 
řadou š vysokým obsahem přiboudliny a methylalkoholu. 

Výjimečně se zpracuje ovoce sušené a to jen tehdy, bylo-li sušením 
poškozeno a je nezpůsobilé pro konsum nebo se poškodilo uskladněním. 
Sušené ovoce obsahuje velké množství cukru a jen 25—-30% vody. V dů¬ 
sledku toho bývá extraktu až 60%. Sušením vznikají v ovoci určité chemické 
změny (bílkoviny koagulují, eventuální zbylý škrob se hydrolýsuje, po příp. 
i část cukru karamelisuje) a proto přidáváme do kvasu dusíkaté živiny. Su¬ 
šené ovoce se nejdříve máčí ve vodě tak dlouho, až nabobtná, načež se roze¬ 
mele. Máčecí voda (nejde-li o ovoce plesnivé, nahnilé a pod.) se přidává 
do kvasné nádoby, poněvadž do ní přešla část extraktivních látek, hlavně 
cukru, a takové další množství vody., aby celkové její množství bylo asi troj¬ 
násobkem váhy ovoce. Konsumní sušené ovoce bývá někdy bohatší na obsah 
kyseliny siřičité (sířené 
ovoce) a je lépe pře¬ 
dem kyselinu zneutra- 
lisovati přidápím uhli¬ 
čitanu vápenatého. 

Kýselina siřičitá ve 
vyšší koncentraci může 
nepříznivě působiti na 
rozmnožování kvasi¬ 
nek. Zkušenost však- 
ukázala, že si na ni 
kvasinky velmi rychle 
zvykají a po počáteč¬ 
ním lenivém kvašení 
nastává brzy kvašení 
normální. 

I jiným způsobem 
konzervovaného ovoce 
lze : použiti k výrobě 
pálenky, především Hydraulický lis, model A. V. P. (Ober-Erlenbach.) 



49 





různé marmelády, jamy, povidla, kompoty a pod. Ovšem jen v ta¬ 
kovém případě, začínají-li se kaziti a nehodí se již k přímému použití. 
Alkoholové výtěžky bývají vysoké, poněvadž tu vždy jde o vysoký obsah 
cukru. Z toho důvodu je někdy zapotřebí přidati potřebný množství čisté 
vody, aby sacharisace klesla asi na 20—25° Bg. Získaná pálenka je celkem 
podřadné jakosti, jelikož konservované ovoce ztrácí část původního aromatu. 
Pokud jsou k takovému ovoci přidány konservující prostředky, musí se nej¬ 
dříve otupiti přidáním neutralisační látky. Zpravidla stačí uhličitan vápe¬ 
natý. Kvas se muší vždy přiživovat dusíkatými látkami (fosforečnan amonný, 
síran amonný, asi 100 g na 1 hl kvasu), poněvadž jejich obsah značně klesl 
jednak zředěním vodou, jednak se přítomné bílkoviny konservačním pro¬ 
cesem staly pro kvasinky nepřístupnými. Poměrně dobrá pálenka získá se 
z povidel, poněvadž v důsledku vyššího obsahu furfurolu je plnější chuti. 

V některých zemích se zpracovávají v ovocnářských lihovarech i to- 
pinambury (Helianthus tuberosus). Obsahují 14—16% uhlohydrátů, hlavně 
ve formě mulinu a levulinu, vedle malého množství fruktosy. Hlízy se nej¬ 
dříve dokonale operou, rozmělní a pak přelijí vlažnou vodou. Inulin se 

štěpí přítomnou inulázou 
ve fruktosu. Aby štěpení 
cukru proběhlo rychleji 
a dokonaleji, doporučuje 
se zahřívati kvas na 55° C 
po dobu 1—2 hodin. 
Někdy se hlízy topinam- 
bur paří pod tlakem 2 
atm. a po zchlazení na 
18°C se zakvašují kyseli¬ 
novým zákvasem. Pálen¬ 
ka z topinambur má pří¬ 
jemnou chuť i vůni. 

Ve vinařských kra¬ 
jích destilují se někdy i 
podřadná vína. Dáva¬ 
jí pálenku příjemné chu¬ 
ti připomínající koňak. 
K výrobě koňaku a bran¬ 
dy používá se jen vysoce 
kvalitních vín. 

Snahou výrobce je 
dodávati na trh výrobek 
stále stejné jakosti, to zna¬ 
čí standardní typ sli¬ 
vovice, meruňkovice, třeš¬ 
ňovice a pod. Kvalita 
suroviny se však značně 
mění. Je závislá i v témže 
roce na mnoha činitelích, 
z nichž nejdůležitější je 
Pasírka na rozmělňováni ovoce a oddělování pecek a jader. počasí během zraní plo- 

Foto Leica, F. Vackář. dů. Výrobce je postaven 
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Kvasné kádě v ovocnářském lihovaru fy. Dynybyl v Říčanech. (Foto Leica, F. Vackář.J 



Betonové tanky v ovocnářském lihovaru fy. Dynybyl v Říčanech. Lze je použít na kvas i lutr. 

(Foto Leica, F.> Vackář.) 
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před úkol zpracovat ovoce různé kvality během let tak, aby dostal vždy aspoň 
přibližně stejný výrobek. Mimo dodržování stejného pracovního postupu 
v každém roce postupuje se následovně: z peckatého ovoce oddělí se nej¬ 
dříve na pasírce dužnin^ od pecek. Dokonale rozmělněná dužnina se hned 
zakvasí, kdežto pecky se na zvláštním mlýnku zčásti rozdrtí (asi 1 / 3 — 1 / 2 ) 
nebo se rozdrtí na téže pasírce vhodným postavením třecího zařízení. Když 
je dužnina v kvasných kádích v bouřlivém rozkvasu, přidá se do jedné kádě 
rozmělněný podíl pecek z veškeré suroviny a kvas se ještě přiživí amonný¬ 
mi solemi. 

Při destilaci se jímá zvlášť destilát z čisté dužniny a zvlášť z kvasu, kam 
byly přidány pecky. Tímto způsobem se získají dva velmi rozdílné destilá¬ 
ty: jeden s intensivní chutí a vůní po hořkých mandlích, druhý bez této ty¬ 
pické vlastnosti. Nyní se za stálého srovnávání se standardním typem aro- 
matisuje dužninová pálenka, až se docílí žádaného typu. 

Při rozmělňování plodů přímo s peckami se nikdy nemůže docílit stej¬ 
ného množství rozdrcených pecek, v důsledku čehož také pálenky nemohou 
'mít stejnou chuť a vůni. 



Vrch kvasné kádi s vodním uzávérem. 


Kvasné nádoby. 

Zhotovují se nejčastěji ze dřeva měkkého (smrkového) nebo i tvrdého. 
Modřínové nádoby, pokud jsou zcela nové, nehodí prý se k tomu účelu, 
poněvadž jejich vyluhováním dostává kvas terpentinovou příchuť. Výborné 
jsou nádoby kameninové, které lze mnohem lépe čistit. Někdy se zhotovují 
i nádoby betonové. Jelikož však beton nevzdoruje účinkům kyselin přítom¬ 
ných v kvasu, dochází k porušování stěn a vzniklé spáry lze potom těžko 
dokonale vyčistit. Ve spárách zůstává nepatrné množství kvasu, které však 
stačí k rozbujení škodlivé mikroflory. Tomu lze z^brániti tím, že se vnitřní 
stěny obkládají skleněnými deskami nebo hlazenými kameninovými, po pří¬ 
padě se nanese na stěny silnější vrstva odolného materiálu. Pálenky z kvasů 
z čistě betonových nádob bývají často podřadnější jakosti. 

Zcela nevhodné jsou nádoby železné. Snadno rezavějí a nedají se pak 
dobře čistit. Lze jich však upotřebit, opatří-li se vzdorným nátěrem. 

Kvasné nádoby zhotovujeme nejlépe tak, aby se daly vzduchotěsně 
uzavříti příklopem. U menších nádob je průměr víka o něco menší než horní 
průměr nádoby, tak aby víko zapadlo 2—4 cm pod okraj. Na víko se po na¬ 
plnění kádě navrství mazlavá cihlářská hlína, kterou se nádoba dokonale 
utěsní. Hlína se občas pokropí vodou, aby nepukala. Uprostřed víka po¬ 
necháme malý otvor pro vložení kýasné uzávěry. 
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Větší kvasné nádoby kameninové se opatřují žlábkem, do kterého za¬ 
padá vhodně zhotovené víko, jak patrno z obrázku. Žlábek se naplní vodou, 
čímž se nádoba vzduchotěsně uzavře. Dřevěné nádoby se opatřují žlábkem 
z nerezavějícího plechu na vnějším okraji. Vznikající kysličník uhličitý uniká 
skulinami zhotovenými na spodu víka. Voda, která se postupně odpaří, musí 
býti nahrazována. 

Při spodním okraji bývají kádě opatřeny výpustným kohoutkem.- Ko¬ 
houtek musí míti dostatečný rozměr nebo musí býti výtok chráněn sítem tak, 
aby se hrubšími částkami kvasu kohoutek neucpával. 

Také se doporučuje vkládat do kádí jalové víko, zhotovené z dřevěných 
latšk na způsob husté mřížky. Jeho účel spočívá v tom, že zabraňuje hustým 
částkám kvasu, případně celým plodům, aby se usazovaly při povrchu. (Na 
povrch vynesené hrubé částice kvasu 
velmi srjadno plesniví a kvas pak ne¬ 
příjemně voní.) Proto se mřížka vklá¬ 
dá 25—30 cm, případně více pod hla¬ 
dinu kvasu. Zatěžká se bud čistým 
kamenem, nebo se zajistí laťkami, 
aby ji kvas. nevynesl na povrch. 

Jako kvasných nádob lze také 
použít velikých ,,ležáckých“ sudů, 
které jsou opatřeny průlezy, aby še 
daly snadno čistit. Mají tu výhodu, 
že se dají snadno dokonale uzavřít a 
opatřit kvasnou uzávěrkou. 

Kádě s kvasem se umisťují do 
čistých, vzdušných místností, přileh¬ 
lých k lihovaru. Staví se o něco yý- 
še než je otvor na destilačním kotli, 
aby se docílilo plnění samospádem. 

Staví se na dřevěné podklady a tak 
daleko od sebe, aby k nim byl se všech stran přístup a mohly se čistiti. 

Drobní majitelé často umisťují kvas v místnostech zcela nevhod¬ 
ných. Bývají to někdy i stáje a chlévy. I když jsou takové nádoby s kvasem 
uzavřeny, vniká pach stájí do kvasu, který pak nepříjemně zapáchá. V těch¬ 
to poměrně teplých místnostech probíhá kvašení rychleji a v kvasu se ne¬ 
zřídka ujímá i kvašení octové. 

Čištění a desinfekce nádob. 

Nádoby se před plněním pečlivě čistí, po př. desinfikují. Nedokonale 
vyčištěné kádě jsou zdrojem nejrůznější infekce, která má pochopitelně vliv 
na jakost kvasu. Octové bakterie, plísně a j. mikroorganismy vegetují na 
málo přístupných místech a odstraní se jen pečlivým čištěním. Nádoby nesta¬ 
čí umývati pouze vodou, ale nutno použiti roztoků, které usmrcují mikro¬ 
organismy. Dňevěné nádoby je mnohem účelnější rozebrati, případně i pře- 
hoblovati a znovu sestaviti. Vymyté nádoby postačí ve většině případů 
vybíliti uvnitř hustým vápnem. Správný postup čištění nádob je následující: 
Nádoba se nejdříve vypláchne studenou vodou a dobře vykartáčuje, čímž se 
zbaví hrubých nečistot. Nyní se vymývá vlažnou vodou, do které byl přidán 
desinfekční prostředek (kyselý siřičitan vápenatý, elmocit, montanin, kapo- 
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Kvasírna v ovocnářském lihovaru fy. Dynybyl v Říčanech. Kvasné kádě s obsahem kolem 50 hl. 

(Foto Leica, F. Vackář.) 


rit, disolver a pod. nebo alespoň louh, případně soda). Po 1—2 hodinách 
se nádoba znovu vypláchne studenou vodou, aby se zbylý desinfekční pro¬ 
středek odstranil. Nádoby, které jdou dobře uzavřít, s úspěchem se vyšinují. 
Před použitím se vysířené nádoby vyplachují vodou s 2% sody. Kysličník 
siřičitý totiž během doby zoxyduje na kysličník sírový, který se sráží v kyse¬ 
linu sírovou a ta potom v malém množství nemá již desinfekčních účinků 
a hromadí se v nádobách. 

Zvlášť pečlivě mají být čištěny nádoby, které zapáchají po octu nebo 
po piesnivině. V žádném případě se nesmí takových nádob použít pro usklad¬ 
nění pálenek. Lze je vyčistit tak, žě se několikrát po sobě vypláchnou hor¬ 
kou vodou s 2% sody, event, některým dole uvedeným desinfekčním pro¬ 
středkem a vymývají. 1% roztokem kyseliny sírové. 

Desinfekční prostředky. 

Desinfekčních prostředků je celá řada. Mimo spolehlivý účinek žádáme, 
aby po sobě nezanechávaly příchuť nebo vůni a nepoškozovaly nádoby. 
Pokud některé prostředky tyto vlastnosti mají (kysličník siřičitý, chlor), 
musí být před použitím nádob odstraněny. Prostředky, které áe vyznačují 
leptavým účinkem, mohou být použity jen v náležitém zředění (soda, louh). 
Na t^řevo se hodí vápenné mléko nebo vápno chlorové. Také lze použít 
chlornanu sodného, kyselého siřičitanu vápenatého, fluoridu amonného, 
sodného, dále kyseliny fluorokřemičité a fluoroboritanu sodného. 

Z prostředků organických se k čištění a desinfekci používá formalinu, 
fenylsíranu měďnatého a organických derivátů kyseliny chlorné a siřičité. 
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Do obchodu přicházejí desinfekční prostředky pod různými názvy: pyricit 
(fluoroboritan sodný), caporit (koncentrovaná forma chlornanu vápena¬ 
tého), magnocit (basický chlornan hořečnatý), montanin (kyselina 
fluorokřemičitá), antiformin (chlornan sodný), mikrosol (obsahuje 
v podstatě fenylsíran měďnatý). V poslední době se zavádí hojněji elmo¬ 
ci d, který se vyrábí kyselý i alkalický. Desinfekční působení elmocidů spo¬ 
čívá ve v vhodné koncentraci kyseliny nebo alkalického louhu ve spojení s ma¬ 
lým množstvím příslušných účinných neutrálních solí. Alkalického el- 
mocidu se používá k desinfekci a současnému čištění nádob a předmětů 



Různé typy kvasných uzávěrek. 


ze železa, mosazi, mědi, dřeva a gumy — kyselého elmocidů k desin¬ 
fekci nádob hliníkových, cínových a zinkových. Používá se jich v koncentraci 
1%, řidčeji až 2%. 

Jednotlivé desinfekční prostředky se nesmějí navzájem míchat, jinak 
se jejich účinek zeslabuje nebo úplně ruší. Přípustné jsou pouze některé 
kombinace (vápno, soda, chlorové vápno). Siřičité preparáty nesmějí nikdy 
přijít ve styk s chlorovými a chlorové s vápenatými. 

U jednotlivých desinfekčních prostředků bývá připojen návod, v jakém 
zředění jich lze používat. Při zřeďování vodou nutno přihlížet i k její jakosti. 
Tvrdá, vápenatá voda účinek některých prostředků zeslabuje, na př. fluo¬ 
ridu amonpého. Koncentrace používaných prostředků nepřesahuje zpra¬ 
vidla 0,5—2%. 

Kvasné uzávěrky. 

Všude tam, kde se používá uzavřených kvasných nádob, musí být tyto 
opatřeny kvasnými uzávěrkami, aby vznikající kysličník uhličitý mohl z kádí 
unikat. Podle obsahu kádě nutno volit i velikost kvasné uzávěrky. Při použití 
nedostatečně veliké uzávěrky vyšší tlak plynu snadno vypudí vodu z kvasné 
zátky. Mezi spodním otvorem kvasné zátky a povrchem kvasu musí zůstat 
dostatečně veliký prostor. Kvas při bouřlivém kvašení značně pění, pěna 
se protlačuje kvasnou uzávěrkou a může být zdrojem infekce. 
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Kvasných uzávěrek je několik druhů. Nejjednodušší je skleněná rourka 
dvakrát obloukovitě zahnutá. Jiné typy kvasných uzávěrek jsou patrny 
z vyobrazení. 

Kvasné zátky zpravidla navlékáme do provrtaných korkových nebo 
kaučukových zátek a tyto teprve upevňujeme do otvorů kádí. Aby dobře 
těsnily a kysličník uhličitý neunikal místy menšího odporu, zalévají se zátky 
lojem nebo parafinem. K plnění se používá voda, do které se přidává desin¬ 
fekční prostředek. 

Plnění kvasných nádob. 

Břečkou se plní jak uzavřené, tak i otevřené kvasné nádoby jen asi do 
4 / 5 — 5 / 6 svého prostoru. Při kvašení se obsah v kádích zvedá a břečka by 
mohla snadno přetékat. Mimo to při neplných nádobách jsou menší ztráty 
na alkoholu vypařováním. Kysličník uhličitý strhává s sebou při unikání 
kapičky alkoholu a tyto se opět u neplných nádob vrací do kvasu. 

Hned po naplnění kádě břečkou se tato zakvasí a uzavře. Přidávat 
zákvas teprve po několika dnech nemá již význam. 

Naplněná a uzavřená káď se na povrchu pečlivě očistí od všech zbytků 
břečky, kterými se při plnění znečistila. Nejlépe je káď omýt teplou vodou 
s vyšším obsahem desinfekčního prostředku a pak dokonale vysušit. 

Po doktašení se mají kádě doplnit až k samému okraji připraveným 
menším množstvím kvasu, poněvadž kysličník uhličitý, který zbylý prostor 
vyplňoval, je nyní nahrazen vzduchem. Ze vzduchu mohou se pak do kvasu 
dostat četné zárodky bakterií, zvláště octových. Mimo to octové bakterie 
oxydují ethylalkohol v kyselinu octovou jen za přístupu vzduchu. Ještě 
lépe je prázdný prostor v kádi vysířit. Do otvoru na kvasnou zátku se zavěsí 
proužek se sírou a zapálí. Kysličník siřičitý tak dokonale sterilisuje celý 
prázdný prostor. 

Kádě se plní zpravidla pouze jedním druhem suroviny, aby pálenka 
měla charákteristické vlastnosti. Pouze břečky z ovoce naprosto podřadného, 
u kterých nelze předpokládat zachování typické chuti a aroma, mohou se 
navzájem míchat. V úvahu přichází v těchto případech především ovoce 
nahnilé a plesnivé, dále ovocné odpadky, výtlačky a pod. 


3. KVAŠENÍ SUROVIN. 

Břečka v kvasných kádích vyžaduje i další pozornosti a ošetřování. 
Předně se má břečka uvésti pokud možno co nejdříve do kvasu. Docílí se 
toho, je-li dostatečně řídká a cukernatá, počáteční teplota přiměřeně vysoká 
a není-li příliš kyselá vlivem špatné suroviny. 

Většina surovin přináší již s sebou do břečky dostatečné množství kva¬ 
sinek, které brzy zahajují t. zv. spontánní kvašení. Současně se vyvíjí 
i řada jiných mikroorganismů, které se dostaly do břečky zároveň s ovocem. 
Nejdříve se rozmnožují mikroby aerogenní, jako různé plísně, kvasinky 
křísové a četné bakterie. Pak následuje rozvoj citronek, kterých vzhledem 
kjejich veliké množivosti bývá v kvasu i přes 50%. S přibývajícím množstvím 
alkoholu získávají pak převahu kvasinky vinného typu a ostatní mikroflora 
ustupuje, nenacházejíc již příznivé podmínky (vyšší obsah alkoholu, kysličník 
uhličitý). 
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Při samovolném kvašení vznikají v kvasech produkty různé hod¬ 
noty podle toho, jaký je typ mikroflory, jaká je kvalita břečky a při jaké tep¬ 
lotě je kvas veden. Za nepříznivých podmínek pro kvasinky zůstává ostatní 
mikroflora v převaze, kvašení neprobíhá čistě, tvoří se jei> malé množství 
alkoholu, který může být rychle spalován octovými bakteriemi. Produkty 
rozkladu cizích mikrobů poškozují jakost kvasu, který nepříjemně zapáchá 
a dává podřadný destilát. 

První příznaky kvašení břečky lze pozorovat při samovolném ujímání 
kvasinek již po 24 hodinách. Do hlavního kvašení se dostává břečka po 
5—6 dnech, kdy činnost většiny cizí mikroflory ustává. Hlavní kvašení ne¬ 
trvá u všech surovin stejně dlouho a je mimo jiné závislé na teplotě kvasu, 
jeho cukcrnatosti, kyselosti a povaze ovoce. 



Mikroflora spontánního kvašení u švestek. 


Silná vrstva křísu na švestkovém kvasu. 


Zákvas. 

V poslední době se stále více doporučuje přidávat k břečce zákvas, 
t. j. malý podíl dobře rozkvašené břečky pomocí přidaných kvasinek nebo 
větší část hustých kvasnic. Použít lze kvasinek lihovarských, pivovarských, 
vinných,' nebo i lisovaného droždí pekařského. Husté kvasnice pivovarské 
a pekařské nebývají sice prosty cizích mikrobů, ale jejich vliv je při kvašení 
minimální. Případy, kdy se jakost pálenky vlivem uvedených kvasnic zhor¬ 
šila, jsou vzácné a příčinu lze spíše hledat jinde. Zásadní otázkou zůstává, 
je-li jakosti pálenky prospěšné používat mimo kvasinky vinařské kterých- 
koliv kvasinek jiných. V ovocnářském lihovaru nevyrábíme pouze líh, nýbrž 
jemný aromatický destilát, jehož kvalita se řídí nejen surovinou, ale i způ¬ 
sobem kvašení. A nelze upřít, že četné biologické formy kvasinek mají na 
průběh kvašení a obsah přiboudliny značný vliv. 

Při samovolném kvašení nebo i při použití zákvasu 'z čistých kultur 
kvasinek vinných vzniká hlavně v prvém stadiu kvašení celá řada. různých 
produktů více méně aromatických, které přímo nebo štěpením a novým tvo¬ 
řením se v kvasu nebo i při destilaci mohou se uplatnit na celkovém buketu 
pálenky. Některé břečky, především ty, db kterých se surovinou zanese jen 
malé množství kvasinek nebo i žádné, a dále břečky ze zkažených surovin, 
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musí se však vždy zakvasit a v tom 
případě se postupuje u jednotlivých 
kvasnic následovně: 

Čerstvé pekařské droždí se 
jemně rozdrobí do studené, čisté vo¬ 
dy, dobře promíchá a ponechá usa¬ 
dit. Ke dnu se rychle sázejí jen 
buňky zcela zdravé, dobře vyvinu¬ 
té, kdežto v roztoku zůstávají kva¬ 
sinky drobné, mrtvé a různé cizí 
mikroby. Svrchní kalná voda, obsa¬ 
hující tyto zakrnělé a mrtvé formy, 
se opatrně sleje a proces se případ¬ 
ně opakuje ještě jednou. Rozmnožo¬ 
vání kvasinek prospívá, když se ně¬ 
kolikrát „protáhnou", t. j. přelévají 
rozmíchané ve vodě s větší výšky 
z jedné nádoby do druhé, aby se dokonale provzdušily. 

Proprané kvasnice se přidávají pak přímo do kvasu, nebo se z nich 
dříve připraví zákvas. 2—5% břečky se připraví asi 3 dny přpdem do menší 
nádoby a k tomuto podílu se přidají proprané kvasnice. Kadečka se zákva¬ 
sem se postaví do teplejší místnosti tak, aby zákvas měl asi 25°C. Když je 
zákvas v bujném rozkvasu, přidá se k hlavnímu podílu břečky a dobře pro¬ 
míchá. Někdy se podíl břečky určený na zákvas předem sterilisuje varem, 
aby se zničily veškeré škodlivé mikroby. Povařená břečka se pak zchladí na 
20—25°C, přiživí amonnými solemi (přítomné dusíkaté živiny ve formě 
bílkovin se varem srážejí a stávají se pro kvasinky zčásti neupotřebitelnými), 
asi 50 g síranu amonného a 50—60 g fosforečnanu amonného na 1001 břečky 
a zakvasí 100 g propraných kvasnic na 100 1. Dávají-li se kvasnice přímo do 
kvasu, béře se jich 2—3krát více. 

Pivovarské kvasníc^e jsou vedeny v pivovaře na spilce při značně 
nižších teplotách než jsou obvyklé teploty ovocného kvasu, proto se brzy 
při vyšší teplotě vyčerpávají a odumírají. Autolysované kvasnice slouží pak 
za zdroj dusíku novým generacím a v kvasu se hromadí někdy nežádoucí 
množství vyšších alkoholů, jakožto štěpných produktů aminokyselin. Pivo¬ 
varské kvasnice, stejně jako droždí, se dříve propírají studenou vodou a pro¬ 
tahují. Jejich hořká chuť způsobená chmelovými pryskyřicemi se praním 
neodstraní, ale hořké látky nemají na kvašení ani na destilát vliv, poněvadž 
jsou ve vodě nerozpustné a při destilaci těžko těkají. 

K vasinky lihovarské přicházejí do obchodu prakticky čisté, hlu¬ 
boko prokvašují, jsou navyklé na vyšší teploty a rychle se ujímají. Je několik 
forem lihovarských kvasinek: pro zápary bramborové, řepné, melasové a p. 
Pro ovocnářské lihovary se hodí rasa M. Přidáváme je do kvasu pouze pn> 
prané studenou vodou (jako droždí pekařské), anebo se připraví nejdříve 
zákvas stejným způsobem jak bylp uvedeno nahoře. 

Příprava zákvasu má tu přednost, že kvasnice přicházejí do břečky ve 
stadiu množení, s velikou životní energií a rychle přivedou břečku do bouř¬ 
livého kvašení. V důsledku toho nabývají rychle převahy nad ostatními 
mikroorganismy a kvašení probíhá čistěji. 
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Použití čistých kultur kvasinek. 


Poměrně nejčistší ho kvašení se docílí použitím čistých kvasničných 
kultur. Udává se, že břečky rychleji prokvašují, kvašení jest bezpečnější, 
kvasy nejsou tak náchylné k‘octovatění a pálenky bývají jemnější, s čistším 
tónem v chuti. Rozvoj škodlivých mikrobů je hned z počátku utlumen rychle 
vznikajícím alkoholem a kysličníkem uhličitým. 

Z čistých kultur se nejlépe osvědčily kvasinky vinařské. Vodítkem pro 
výběr rasy je její kvasivá schopnost a vlohy k tvoření buketových látek. 
Některé kvasinky se vyznamenávají také tím, že snášejí daleko lépe vyšší 
množství třísloviny (kvasinky červe¬ 
ných vín) a těchto lze pak s výhodou 
použiti ke kvašení trnek, jeřabin a všech 
ostatních surovin s vysokým obsahem 
taninu. Jiné rasy jsou vhodné pro kvas 
třešňový (na př. Saccharomyces Chodatia , 

S. Fischlinii, zatím co na př. Saccharo¬ 
myces Z°Pfa dává třešňovici podřad¬ 
nou), jiné opět pro kvas meruňkový a 
mirabelkový. 

Čisté kultury jednotlivých ras 
kvasinek lze obdržeti u speciálních' 
ústavů a podniků. Přicházejí na trh ve 
formě tekuté, polotekuté nebo suché. 

Ke každé zásilce bývá přiložen návod 
k použití. Předem se připraví asi 2% 
předpokládaného množství břečky, ste- 
rilisuje se varem nebo parou, vychladí 
25° C, přiživí amonnými solemi 



Mělnická kvasinka vinařská. Kvasící buňky . 
(Podle Kruise a Šatavy.) 


na 

(asi 2 g na 1 1) a přidá čistá kultura. Hrdlo lahvičky s čistou kulturou 
ožehneme nejdříve v plameni, obsah dokonale protřepáme, odzátkujeme a 
opatrně vlejeme do břečky. Nádobu opatříme kvasnou uzávěrkou a pone¬ 
cháme v teplé místnosti asi 2—4 dny. Během této doby se přivede břečka 
do bouřlivého kvašení a v tomto stadiu se přidá k hlavnímu podílu. Jedná- 
li se o přípravu menšího množství zákvasu, není zapotřebí kulturu roz¬ 
množovat. 

Zpravidla musí se však čistá kultura nejdříve rozmnožit, poněvadž 
obsah lahvičky stačí k zakvašení jen asi 10—15 1 zákvasu. Zakvasíme proto 
dodanou kulturou ve větší láhvi 2—3 1 sterilní břečky a touto po rozkvašení 
zakvasíme teprve podíl břečky určené k zákvasu. Dobře rozkvašeného zá¬ 
kvasu st^čí 151 na 10 hl břečky. Pro břečky málo cukernaté a husté se použije 
zákvasu více než pro řídké a vysoce cukernaté. 

Břečky připravené z ovoce podřadného, u nichž lze předpokládat 
rychlý rozvoj škodlivé mikroflory, zakvašují se 5—10% zákvasu. Také břečky- 
s vysokým obsahem třísloviny (z jeřabin, trnek, případně jalovčinek) se za¬ 
kvašují nejméně 5% zákvasu. Pro tyto lze s výhodou použít kvasinek 
červených vín, ježto jsou na vyšší obsah taninu navyklé. Při kupování 
čistých kultur dbáme toho, aby kultura nebyla stará, uzávěrka nebyla 
porušena a dobře těsnila. Starou a infikovanou kulturou se může víc uškodit 
než prospět. 
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Vliv teploty na kvašení. 

Rychlost rozmnožování kvasinek a jejich činnost jsou do značné míry 
závislé na teplotě kvasu. Je několik názorů na to, jaká teplota kvasu je nej¬ 
příznivější pro jakost pálenky. Kvas vedený při velmi nízké teplotě, t. j. do 
10°G, zraje velmi pozvolna, poněvadž rozmnožování kvasinek i enzymatické 
pochody mají optimum teploty kolem 25—30°C. Kvašení trvá i několik mě¬ 
síců a prokvas nebývá vždy úplný. Pouze při užití pivovarských kvasnic, 
navyklých na njzké teploty (4—6°G), probíhá kvašení poněkud rychleji. 

S nízkou teplotou souvisí tak^é úzce rozmnožování a činnost bakterií 
octových. Jejich tepelné optimum leží mezi 30—35°C a teploty pod 10°C 
snášejí poměrně daleko hůře než kvasinky. Při t. zv. studeném vedení kvasu 
je risiko octovatění daleko menší. Pálenky také bývají velmi kvalitní, jemné¬ 
ho aroma i chuti. Obsahují méně vyšších alkoholů, poněvadž autolysovaných 
kvasinek, jakožto organických dusíkatých živných substancí a výchozích -lá¬ 
tek pro vznik přiboudliny je v kvasu poměrně málo. 

Pokusy konané s kvasy připravenými z téže suroviny, avšak vedenými 
při různých teplotách, poskytly pálenky skutečně zřetelně odlišné. Kvas č. 1 
byl prvních 21 dní veden při 7^-lÓ°C a dalších 82 dní při 3—4°C. Koneč¬ 
ná sacharisace byla 3,4° Bg, kyselost 1,7° (spotřeba ccm n/1 louhu na 
20 ccm filtrátu), výtěžek ze 100 kg švestek 5,10 hl° a redukujících cukrů 
zůstalo 0,23%. Kvas č. 2 byl prvních 21 dní veden při 18 P C a dalších 82 dní 
při asi 14°C. V prokvasu, kyselosti a výtěžku nebýlo podstatných rozdílů. 
Kvas č. 3 byl prvních 16 dní veden při 27°C a po dalších 12 dní udržován 
při teplotě 18°C. Všechny kvasy byly stejným způsobem destilovány a lutr 
rektifikován.. 

Při digustačních zkouškách se ukázalo, že pálenky z kvasů vedených 
při teplotách nižších mají jemnější aroma a příjemnější chuť. 

Zpravidla se zákvasná teplota v odborné literatuře uvádí 16—20°C. 
Kvašením teplota stoupá a ve velikých kádích, jde-li zároveň o kvas více 
cukernatý, zvýší se teplota až o 6°C. Vysokou teplotou připravujeme vhodné 
prostředí pro octové kvašení a mimo to vznikají již dosti značné ztráty vy¬ 
pařením alkoholu (v otevřených nádobách). Kvasinky naopak se brzy vy¬ 
čerpávají, odumírají a zplodiny jejich rozkladu zvyšují obsah přiboudliny. 

V některých případech jsme nuceni lenivé kvašení povzbuditi a uspí- 
šiti tak zrání kvasu. Nejlépe se toho docílí přidáním většího množství čer¬ 
stvého zákvasu a zvýšením teploty, eventuálně při kvasech kyselých jejich 
neutralisací. Nádoby s kvasem přemístíme, pokud je to možné, do teplejších 
místností, nebo kvasy vyhříváme elektrickými zahřivači za současného mí¬ 
chání, někdy také přidáváme teplou vodu. Osvědčilo se takové zákvasy za- 
hřívati parou, která se prohání ponořenými hady. 

Lenivé kvašení nemusí však býti vždy způsobeno pouze nízkými teplo¬ 
tami, nýbrž příčina může spočívati i ve vysoké kyselosti kvasu (zřídka 
naopak), způsobené povahou suroviny nebo octovým kvašením. V tom pří¬ 
padě se kvas nejdříve neutralisuje, ačkoliv pochopitelně se tím infekce 
neodstraní. 

Doba, kterou potřebuje určitá surovina k úplnému prokvašení, není 
stejná. Třešně prokvašují velmi rychle a kvas je hotov již za 10—14 dní. 
Přispívá k tomu ovšem i letní vyšší teplota. Švestkový kvas kvasí celkem 
pomaleji a při 18—20°C uzrává za 4—6 týdnů. Zpravidla však bývá teplota 
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Surováma v ovocnářském lihovaru fy. Dynybyl v Říčanech. V popředí destilačni kolona na destilaci 
kvasu z pýru. (Foto Leica, F. Vackář.) 


nižší než 18—20°C a kvašení trvá až 8 týdnů i déle. U jeřabinek a trnek 
působí nepříznivě na kvašení přítomný tanin a kvašení trvá přes 3 měsíce. 
Tuto dobu lze zkrátiti přidáním většího množství zákvasu a vydatným při¬ 
živením dusíkatými živinami. Hořec zkvasí asi za 5 týdnů, jablka a hruš¬ 
ky za 2-—3 týdny,.mirabelký a slivoně za 10—15 dnů, borůvky, an¬ 
grešt, rybíz za 3—4 týdny, matoliny a ovocné výtlačky za 10—15 
dnů, bezřnky za 3—4 týdny. 

Hlavní kvašení trvá pouze několik dní a přechází pozvolna do období 
mírného dokvašování. Konec kvasného procesuje patrný z toho, že neuniká 
kysličník uhličitý a hrubší částice kvasu, jako slupky a pod., udržované kys¬ 
ličníkem uhličitým a původně vyšší hutnotou kvasu (kvašením ubývá cukru 
a tím se snižuje i hutnota kapaliny) při hladině, klesají pozvolna ke dnu. 
Částečně lze souditi na konec kvašení podle stupně sacharisace. Množství 
veškerého extraktu je však i u téhož ovoce různé, závisí na stupni zralosti, 
na odrůdě, klimatu a pod. Proto je rozmezí značně široké a konečná sacha¬ 
risace je jen tehdy směrodatná, je-li známa sušina z kvasu sladkéhb. U kvasu 
dobře vedeného lze bezpečně konec kvašení zjistit následovně: u průměr¬ 
ného, přes plátěný pytlík zfiltrovaného vzorku kvasu se zjistí cukroměrem 
Stupeň sacharisace. Pak se týž filtrát vleje do láhve, ponechá několik dní 
v teple a znovu se určí sacharisace. Není-li mezi prvním a druhým měřením 
žádného rozdílu, je kvašení skončeno. Kvas ovšem nesmí být vadný, t. j. 
nesmí být příliš kyselý, v kterémžto případě je kvašení zastaveno i při ještě 
značném obsahu cukru. 
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Konečná sacharisace bývá u třešní 2,2—7° Bg, u švestek 2—8° Bg, 
ujeřabinek 4—10° Bg, u trnek 4—8° Bg, u ovocné šťávy 0,4—1° Bg, 
u mirabelek, slivoní, ringlot 1,2—5° Bg, u jalovčinek 1—1,4° Bg. 

Velké ovocnářské lihovary, kam přichází v krátké době kampaně znač¬ 
né množství suroviny ke zpracování (vagónové zásilky), nevystačují obvykle 
s kvasnými nádobami. Mnohé suroviny, na př. třešně, slívy, švestky, avšak 
i poškozená jablka a pod. nesnesou však dlouhého uskladnění a musí být 
pokud možno brzy zakvašeny. V tomto případě je nutno dobu kvašení 
zkrátit tak, aby se v krátké době kvasné nádoby několikrát použilo. Zkrácení 
kvasné doby se docílí zvýšením zákvasné teploty, úplným rozmělněném 
suroviny, přiživením kvasu a přidáním většího množství zákvasu. Dokonale 
rozmělněná surovina se před plněním do kvasných kádí předehřeje na 
24—26° C, v kvasných kádích se přiživí anorganickým dusíkem a zakvasí 
větším podílem čistého zákvasu. Někdy se břečka nepřeďehřívá, ale vytápí 
se kvasírna. Již během několika hodin přichází břečka do hlavního kvašení. 
Podle povahy suroviny trvá celková doba kvašení 2—4 dny. Kvas se ihned 
destiluje a volné kvasné nádoby se naplní novou surovinou. 

Tento pracovní způsob si vynucují dané pracovní poměry, ačkoliv ho 
nelze vzhledem na kvalitu získaného destilátu doporučit. Jiného pracovní¬ 
ho postupu vyžaduje výroba ušlechtilých pálenek a jiného lze použít při 
výrobě lihu. 

Neutralisace kyselin v kvasu. 

Některé břečky vyžadují mimo již uvedené ještě zvláštní úpravy. Jsou 
bud příliš kyselé (ovoce je nedozrálé), nebo obsahují málo dusíkatých živin 
pro kvasinky. Kyselost otupíme přidáním uhličitanu vápenatého. Jeho 
množství bude záviseti na stupni kyselosti, kterou zjistíme titrací. Použí¬ 
vání kysličníku vápenatého (páleného vápna) nebo hydroxydu vápenatého 
(hašeného vápna) nelže doporučiti. Jejich eventuální přebytek zůstává 
v roztoku a způsobuje alkalickou reakci, nepříznivou normálnímu průběhu 
kvašení. Uhličitanem vápenatým se zneutralisují pouze přítomné kyseliny 
a jelikož je ve vodě prakticky nerozpustný, klesá jeho přebytek ke dnu, aniž 
způsobí alkalickou reakci. 

Nejlépe je neutralisační látky přidati pouze tolik, aby kvas zůstal ještě 
mírně kyselý, tedy asi do 0,5° kyselosti. Na zneutralisqvání 1 g přítomné 
kyseliny (všechny kyseliny přepočítány na kyš. jablečnou) je zapotřebí 0,75 g 
čistého uhličitanu vápenatého. Při neutralisaci postupujeme následovně: 
Práškový uhličitan vápenatý rozmícháme s čistou vodou a za~stáléh’o míchá¬ 
ní lejeme do kvasu. Při neutralisaci se uvolňuje značné množství kysličníku 
uhličitého, který způsobuje pěnění a stoupání kvasu. Proto se směs přidává 
pozvolna, po případě v intervalech, aby kvas nepřekypěl. 

Zřídka se používá k neutralisaci uhličitanu sodného (sody). Platí o něm 
v celku totéž, co o kysličníku a hydroxydu vápenatém. 

Neutralisační látky přidáváme i během kvašení, zjistíme-li, že kyselost 
nebezpečně stoupla. Tímto zásahem nepotlačíme octové bakterie, ani je¬ 
jich činnost, avšak umožníme kvasinkám zvýšenou další činnost. Doporu¬ 
čuje se hned po zneutralisování přidati ke kvasu větší množství čerstvého 
zákvasu, poněvadž se kvasinky v kyselém prostředí značně oslabily. Hned 
po prokvašení nutno kvaš zdestilovati. 
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Přiživování kvasnic. 

Nedostatek dusíkatých látek v kvasech nahrazujeme nejlépe solemi 
amonnými. Nej vhodnější je z nich primární fosforečnan amonný, kterého 
se přidává asi 50 g na 1 hl kvasu. Stejného množství se používá síranu nebo 
chloridu amonného. Méně vhodné jsou organické dusíkaté substance, jako 
na př. bílkoviny, poněvadž jimi nepřímo zvyšujeme obsah přiboudliny. 
Živné soli přidáváme v roztocích. Nejdříve se potřebné množstva soli roz¬ 
pustí v malém množství vody, přidá se ke kvasu a dobře promíchá. Přiživo- 
vati se musí především ovoce bohaté na třísloviny, poněvadž se tříslem pří¬ 
tomné bílkoviny srážejí a kvasinky jsóu o ně ochuzeny. 



Kombinovaný destilační přístroj s vakuovým zařízením 
na vytápění parou. (Fa. F. Indra, Brno.) 


Promíchávání kvasů. 

Často se naskýtá otázka, má-li se kvas občas zamíchat. Pohybem kvasu 
se z těsné blízkosti kvasinek odstraňují produkty jejich látkové výměny 
a usnadňuje se přístup živinám i cukru. Mícháním a tím i provzdušerím 
podporujeme množení kvasinek, avšak současně s přístupem vzduchu umož¬ 
ňujeme, oxydaci alkoholu — v případě, že jsou přítomny octoyé bakterie. 
Zpravidla potřebný pohyb kvasu způsobuje unikající kysličník uhličitý. 
Přílišným provzdušováním se kvasinky nadbytečně rozmnožují, zvyšuje se 
spotřeba živin (i na úkor výtěžku), kvasinky dříve odumírají a autolysujL 
Také část alkoholu při míchání prchá. Pouze kvasy husté, málo pohyblivé, 
lze během kvašení několikrát promísiti dřevěnou kopisti. 

Co nejdříve po dokvašení má se kvas destilovat. Dlouhým stáním vzniká 
ztráta na alkoholu a zvyšuje se nebezpečí octového kvašení. Nelze-li z ně¬ 
jakého důvodu kvas brzy destilovat, musí býti nějakým způsobem konser- 
vován. Nejlépe se osvědčuje zasíření volných prostor u nádob uzavřených 
a otevřené nádoby se vzduchotěsně uzavrou. Přikryjí se dřevěným víkem, 
které zapadne několik centimetrů pod okraj, a na ně se navrství mazlavá 
cihlářská hlína, která se občas svlažuje vodou, aby nevznikaly trhlinky. 
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V zimě lze částečně kvas konservovati tím, že se místnost provětrává mra¬ 
zivým vzduchem, anebo se nádoby dopraví do místnosti, kde bývá teplota 
pod nultým bodem. Touto nízkou teplotou utlumí se téměř veškeré bioche¬ 
mické procesy v kvasu. 

Zasířování kvasů. 

Ve vinařství je všeobecně známo, že zasířené mošty kvasí čistěji. Vinné 
kvasinky snášejí snadno i takovou koncentraci kysličníku siřičitého, která již 
jiným mikrobům škodí. Kysličník siřičitý omezuje rozvoj bakterií, které 
jsou vůči němu velmi citlivé, dále plísní á jiných hub. Kvasinky lze návyk- 
nouti na kysličník siřičitý postupným zvyšováním jeho koncentrace, aniž 
se tím sníží jejich činnost. 0,1 g kysličníku siřičitého ve 100 1 kvasu kva¬ 
šení podporuje, 0,5 g kvašení mírně opožďuje a 1 g opozdí kvašení o více 
dní. Celkem však kvašení probíhá zcela normálně, pouze nastává opožděné 
dozrávání. 

Při pokusech s ovocnými kvasy sloužil jako zdroj kysličníku siřičitého 
kyselý siřičitan sodný. Maximální množství kyselého siřičitanu sodného 
přidaného do kvasu činilo 0,1 g na 1 litr, tedy asi 0,06 g kysličníku siřičité¬ 
ho v 1 litru. Kvasinky již dříve sulfitované začaly zřetelně kvasi,ti již třetí 
den. Výtěžnost byla vzhledem k obsahu cukru velmi příznivá. Kvasy byly 
ponechány při teplotě 22°C a pod vodní uzávěrkou nebyly. Při mikrosko¬ 
pickém vyšetřování bylo zjištěno, že octové bakterie jsou přítomny jen velmi 
vzácně, čemuž odpovídala i kyselost kvasu 1,2°. 


Chemické složení kvasu. 


Chemické složení kvasu je závislé od povahy suroviny a od průběhu 
kvašení. Trey a Malenke analysovali kvasy ze švestek zralých, zdravých 
a ze švestek přezrálých, částečně již plesnivých. Švestky byly rozmělněny 
a břečka zakvašena vinnými kvasinkami. Po sedmitýdenním kvašení bylo 
zjištěno následující složení kvasu: 

I. II. 


Sacharisace. 

Veškerá kyselost (jako vinná) .... 
Těkavé kyseliny (jako octová) 

Cukr před inversí .. 

Cukr po inversi . 

Extrakt . 

Extrakt prostý cukru. 

Alkohol. 7 . 

Těkavé esthery (jako kys. octové) . 
Popel.. . . 


5,6° Bg 
6,45 g/l 
0,36 g/l 

0,61 g/100 ccm 
0,68 g/100 ccm 
8,20 g/100 ccm 
7,52 g/100 ccm 
8,4 vol. % 

31,7 mg/100 ccm 
0,61 g/100 ccm 


4,1° Bg 
6,6 g/l 
1,56 g/l 

0,63 g/100 ccm 
0,76 g/100 ccm 
5,64 g/100 ccm 
4,88 g/100 ccm 
7,13 vol. % 

29,9 mg/100 ccm 
0,55 g/100 ccm 


Mohler připravil kvas z několika druhů třešní a hotové kvasy měly ná¬ 
sledující složení: 


I. II. III. 


Specifická váha.. 1,0164 1,0185 1,0129 

Alkohol .•.. 7,6 8,4 .8,3 vol.% 

Extrakt. 69,5 80,1 60,6 g/l 
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I. 

II. 

III. 

Cukr.. 

0,6 

0,8 

1,2 

Extrakt bez cukru. 

68,9 

79,3 

61,4 

Veškeré kyseliny. 

7,8 

8,2 

6,5 

Těkavé kyseliny .: 

1,9 

1,5 

0,9 

Netěkavé kyseliny. 

• 5,7 

6,5 

5,2 

Zbytek extraktu. 

. 63,2 

72,8 

56,2 

Popel. 

. 5,72 

6,96 

5,98 

Číslo alkality. 

. 10,9 

10,0 

10,4 

Kyseliny (jako mléčná) . 

. 12,7 

13,8 

10,0 

Veškerý dusík. 

. 0,93 

0,80 

0,71 


Chemický rozbor selských kvasů. Značné rozdíly v jakosti kvasů jgou. 
způsobeny především špatnou přípravou kvasu a jeho neodborným vedením.. 


Číslo kvasu 

Kyselost 

stupňů 

Alkohol 

% 

Prokvas 

°Bg 

Zbytek 

redukujících 

cukrů 

0/ 

/o 

1 

3,70 

4,14 

5,73 

0,71 

2 

4,10 

3,70 

10,24 

0,86 

3 

5,40 

4,72 

4,41 

0,60 

4 

1,9 

7,74 

4,35 

0,12 

5 

3,40 

4,43 

5,18 

0,51 

6 

9,60 

1,33 

13,13 

0,96 

7 

2,40 

6,17 

5,91 

0,24 

8 

2,40 

3,48 

5,20 

0,31 

9 

1,70 

1,87 

2,60 

0,18 

10 

16,0 

0,52 

13,42 

1,13 

11 

5,10 

1,67 

8,02 

0,71 

12 

2,1 

5,20 

3,63 

0,14 

13 

3,0 

4,8 

4,36 

0,24 


4, DESTILACE. 

Část všeobecná. 

Alkohol se získá zahříváním zkvašeného kvasu do varu. Alkohol těká 
spolu s parami vodními a tato směs se zachycuje v uzavřeném systému tru¬ 
bek, kde se ochlazením kondensuje na tekutinu obsahující vodu i alkohol. 

Bezvodý,' ěistý alkohol vře za normálního tlaku při 78,Í3°C, voda pak 
při 100°C. Zahříváním směsi voda-alkohol netěká však při zahřátí na 
78,3°C veškerý alkohol prostý vody a pak teprve po dalším zahřívání (na 
100°C) voda. Jednak bod varu je závislý od vzájemného poměru voda-al- 
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11 ohol a jeho rozmezí je 78,3—1C0°C, jednak alkoholové páry strhují s sebou 
část vody hned po dostoupení bodu varu směsi. Kvas,'který obsahuje na př. 

12 vol. % alkoholu, má nižší bod varu než kvas obsahující 8 vol. %. 

Mezi obsahem alkoholových par destilací únikajících a body varu te¬ 
kutin o různé koncentraci, platí následující vztahy: 


Množství alko¬ 
holu ve vroucí 
tekutině 
vol. % 

Těkající páry 

Množství alko¬ 
holu ve vroucí 
tekutině 
vol. % 

Těkající páry 

lihovitost 
vol. % 

teplota 

°C 

lihovitost 
vol. % 

teplota 
u G 

0,0 

0,0 

100,0 

35,0 

70,6 

84,8 

1,0 

9,9 

99,9 

40,0 

72,0 

84,1 

2,0 

17,7 

98,2 

45,0 

73,5 

83,4 

3,0 

25,2 

97,4 

50,0 

75,0 

82,8 

4,0 

31,3 

96,6 

55,0 

76,6 

82,3 

5,0 

35,8 

95,9 

60,0 

78,2 

81,7 

6,0 

39,3 

95,2 

65,0 

80,0 

81,2 

7,0 

42)6 

94,5 

70,0 

81,9 

80,8 

8,0 

45,5 

93,9 

75,0 

84,2 

80,4 

9,0 

48,4 

93,3 

80,0 

86,5 

79,9 

10,0 

51,0 

92,6 

85,0 

89,1 

79,5 

15,0 

61,3 

90,2 

90,0 

91,8 

79,1 


66,2 

88,3 

95,0 

95,4 

78,8 

WEM 

68,0 

86,9 

97,2 

97,2 

78,3 


Z této tabulky vyplývají následující poznatky: 

a) Bod varu těkajících par při destilaci závisí na popněru, v jakém jsou za¬ 
stoupeny v destilované tekutině. 

b) Zastoupení jednotlivých podílů směsi voda-alkohol v unikajících pa¬ 
rách je závislý na poměru, vjakém jsou těkavé podíly zastoupeny v desti¬ 
lované tekutině. Proto při klesání obsahu alkoholu v destilované teku¬ 
tině (kvasu) snižuje se i lihovitost destilátu. 

c) Množství alkoholu v destilátu je až po určitou hranici vyšší než obsah 
alkoholu v kapalině destilované a proto lze opakovanou destilací obsah 
alkoholu v destilátu zvyšovat. 

Pro alkoholické tekutiny s různým obsahem alkoholu platí různé zesi¬ 
lovací faktory, jejichž číselná hodnota pochopitelně klesá se vzrůstem alko¬ 
holu v destilované tekutině. Dostoupí-li tato tekutina určité koncentrace 
alkoholové,'zesilovací faktor se rovná jedné a novou destilací nelze již liho¬ 
vitost zesílit. Ethylalkohol a voda skýtají konstantně vroucí směs (obsahu¬ 
jící 95,57% alkoholu vedle 4,43% vody), která přechází níže než sám alko¬ 
hol, totiž již při 78,l5°C. Níže uvedená tabulka podává přehled o zesilo¬ 
vacích faktorech pro tekutiny o různém obsahu alkoholu. 
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Tekutiny s vol. % 

Zesilovací 

alkoholu 

faktor 

1, 

9,90 

20 

5,10 

20 

3,30 

30 

2,40 

40 

1,80 

50 

1,50 


Tekutiny s vol. % 

Zesilovací 

alkoholu 

faktor 

60 

1,3 

70 

1,17 

80 

1,08 

90 

1,02 

95 

1,004 

97,2 

1,000 


Na jednoduchém periodickém destilačním aparáte klesá lihovitost tě¬ 
kajících par podle uvedené tabulky. V ovocnářském lihovarství nelze však 
upotřebit bez výhrady destilační kolony s články rektifikačními a deflegmá- 
torem, resp. jiným zesilovacím zařízením, poněvadž by se získal destilát bez 
dostatečného množství aromatických a chuťových látek. Destilační kolony 
kontinuelně pracující poskytují alkohol konstantní koncentrace (asi 85—92 
vol. %), zbavují však destilát velké části přiboudliny. Proto se v ovocnář¬ 
ském lihovarství nedají použít a zesilování destilátu se provádí opětovanou 
destilací. Lihovitost destilátu a kvasuje také patrna z následující tabulky. 

Zralý kvas dává při destilaci na jednoduchém periodickém destilačním 
aparátu 

Při počáteční lihovitosti kvasu vol. % Lihovitost destilátu vol. % 

10,0 51,0 


při další klesající lihovitosti v dest. kotli vol. % 

9,0 
8,0 
7,0 
6,0 
5,0 
4,0 
3,0 
■ 2,0 
1,0 
0,0 


48.4 

45.5 

42.6 

39.3 
35,8 

31.3 
25,2 

17.7 
9,9 
0,0 


Při lihovitosti destilátu asi 2 vol. % zbývá v destilované tekutině kolem 0^1 
vol. % alkoholu. 

Několikrát opakovanou destilací získaného destilátu lze při použití 
jednoduchého destilačního přístroje docílit následující lihovitosti: 

dá průměrnou lihovitost 

1. Destilovaný kvas s obsahem 10,0 vol. % alkoholu 32,7 vol. % 

2. První destilát (lutr) s obsahem 32,7 vol. % alkoholu 58,3 vol. % 


3. Druhý destilát s obsahem 58,3 vol. % . 74,8 vol. % 

4. Třetí destilát s obsahem 74,8 vol. % . 83,2 vol. % 


Jelikož při destilování ovocných kvasů a při rektifikaci ncdestiluje se 
až k dosažení 0,0 vol.% alkoholu v destilátě, nýbrž do 2—5 vol.% a mimo to 
se dokap odděluje, docílí se průměrné lihovitosti podstatně vyšší. 
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Část speciální. 


Destilační přístroje. 

Destilačnímu zařízení nutno věnovati náležitou pozornost. I z velmi 
dobrých kvasů, čistých a aromatických může se vlivem destilačního zaří¬ 
zení získati pálenka druhořadá. Také alkoholový výtěžek je částečně zá¬ 
vislý na sestavení destilačního zařízení. 

V drobných pálenicích nacházíme destilační zařízení pracující neeko¬ 
nomicky. Při malé výkonnosti bývá značná spotřeba paliva, což je zavi¬ 
něno v prvé řadě neúčelně postaveným topeništěm s nedokonalými tahy 



Jednoduchý destilační přístroj na přímé topení s hadovým chladičem. 


a rošty. K čištění kouřových kanálů a komínů bývá nedostatečný přístup, 
takže je nelze dobře vyčistiti, nebo i způsob topení není odborný. Uvedené 
závady, pokud se vyskytují, lze lehce odstraniti. 

Veškeré zařízení, které přichází ve styk s unikajícími parami nebo 
jejich kondensáty, má býti zhotoveno z mědi nebo z takového kovu, na 
který by páry neměly škodlivý vliv. V dobách nedostatku mědi zhotovovaly 
se destilační přístroje z litiny, kujného železa nebo různých slitin, 
ale neosvědčily se. Kyseliny, obsažené v kvasu, takové kovy korodují, na- 
leptávají a přístroje se rychle opotřebují. Působením kyselin na uhlík, obsa¬ 
žený v železe,' vznikají stopy uhlovodíku, který přichází do destilátu, a zhor- 
' šují kvalitu pálenky. Podobně ,i sirovodík, vznikající ze sirníků železa, je 
částečně rozpustný, dostává se do destilátu a dává mu nepříjemnou vůni. 

Byla snaha zmíněné nedostatky odstranit tak, že se železné přístroje 
uvnitř smaltovaly. Jejich značnou nevýhodou však bylo, že smalt snadno 
odprýskává a obnažená místa rychle rezavěla. ,< 

V poslední době se zhotovují destilační a chladicí zařízení ze zvláštních 
slitin, které kyselinám vzdorují a na jakost pálenky prý nemají tedy žád¬ 
ného vlivu. Jejich rozšíření je doposud velmi nepatrné. 

Zřídka se již nyní používá vařičů dřevěných, zhotovených z dubo¬ 
vého dřeva a vytápěných parou. Také zařízení z hliníku se neosvědčilo. 
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Hliník je vzhledem k železu vůči kyselinám daleko resistentnější, je však 
příliš měkký a snadno se deformuje. 

Snahy nahradit měď jiným materiálem stejně hodnotným zůstávají 
však, zdá se, bez úspěchu. Některé kovy, pokud se týče jejich odolnosti vůči 
korodujícím vlivům kvasu, případně jiným nepříznivým vlivům, mohou 
vyhovovat stejně dobře jako měď, avšak nemohou ji nahradit pro její spe¬ 
cifické účinky. Je známou skutečností, že týž kvas, destilovaný za stejných 
pracovních podmínek v nádobě skleněné a měděné dává destiláty různých 
chuťových a vonných vlastností. Rovněž patrné jsou rozdíly mezi destiláty 
získanými destilačními přístroji železnými a měděnými (i když nepřihlížíme 



na eventuální příchuť po železe). Příčina spočívá právě ve speciální vlastnosti 
mědi. Snad jejím katalytickým působením při destilaci dochází k uvolňo¬ 
vání různých vazeb a vzniku nových sloučenin, důležitých pro jakost pá¬ 
lenky. 

Jednoduché destilační zařízení se skládá z varního kotlíku, na kte-j 
rém je nasazen větší nebo menší klobouk (helma). Z klobouku pak vede 
přestupní měděná roura do chladiče. Kotel má na víku otvor pro 
plnění, míchací zařízení a kohout na vypouštění výpalků. 

Tvar varních kotlů nebývá stejný. Hospodárnější a i jinak lepší jsou 
kotle nízké a široké, poněvadž se jejich obsah plamenem a kouřovými plyny 
snadněji prohřívá a mají větší odpařovací plochu. 

Po dně kotle se pohybuje míchací zařízení, aby se kvas nepřipálil. 
Na kolmém hřídeli, procházejícím středem víka, jsou u dna připevněny 
články kloubovitě spojené, stírající dno kotle. Míchací zařízení je na pohon 
ruční, u větších kotlů na pohon motorový. Některé kvasy jsou na připálení 
zvlášť náchylné (na př. z hrušek nebo vesměs kvasy husté) a k míchacímu 
zařízení se přidává pak ješté řetěz. Jindy se vkládá do kotle drátěné pleti¬ 
vo, na kterém se pevný podíl kvasu zadržuje a dno se stýká pouze s rozto¬ 
kem. Bez míchadla bývají kotle, sloužící výhradně rektifikaci nebo kotle 
vytápěné nepřímo. 
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Klobouk (přílba) bývá umístěn přímo nad středem kotle nebo při 
jeho okraji. Jeho velikost nebývá úměrná velikosti kotle, často, zvláště u ma¬ 
lých kotlíků, chybí. Má za účel omezovat možnost překypění a přeběhnutí 
kvasu do chladiče a zahušťovat alkoholové páry. Čím je klobouk větší, tím 
lze získat koncentrovanější destilát a možnost přeběhnutí kvasu je menší. 

Někdy bývá nad kloboukem namontováno zesilovací zařízení, kterým 
se zesilují alkoholové páry. Obvykle sestává z článků rektifikačních 
a .deflegmačních nebo pouze z deflegmačních. Články rektifikační pra- 



Universálrtí přístroj k destilaci, rektijikaci a Periodicky pracující destilační aparát 

pod. na vyhřívání parou a s vakuovým zaříze- na parní topení. 

ním. (Fa. F. Indra, Brno.) 


cují podobně jako opětovaná destilace. Varem unikají nejdříve páry alko¬ 
holové, poněvadž alkohol vře dříve než voda (alkohol vře při 78,3°G, kdežto 
voda při 100°C). Směs par se v rektifikačním článku zčásti zachytí jako kon- 
densát, který se znovu přicházejícími parami provařuje. Poněvadž nejdříve 
vždy unikají páry alkoholové, odchází z posledního rektifikaČního článku 
s vysokým procentem alkoholu. Vodní kondensáty převážně zůstávají v rek¬ 
tifikačním článku, stékají do etáží nižších, resp. dó kotle a jsou znovu pro- 
vařovány. Postavením několika článků nad sebe vzniká kolona rektifikační. 

Alkoholové páry lze však zesílit i způsobem opačným, t. j. mírným 
ochlazováním směsi par lihových a vodních. Voda vzhledem k svému vyš¬ 
šímu bodu varu sráží se dříve než alkohoL Na př. ochlazením směsi par na 
90°C voda kapalní, kdežto alkohol, poněvadž vře při 78,3°G, zůstává ještě 
ve stavu plynném a těká do chladiče. Rovněž deflegmační talíře bývají 
u některých přístrojů sestaveny do kolony, čímž se jejich účinek znásobuje. 

Na deflegmační talíř přitéká chladící voda bud od chladiče nebo stu¬ 
dená přímo z vodovodu. Kohoutem u přítoku se přitékající množství re¬ 
guluje a tak lze ovlivňovat koncentraci alkoholových par a současně řídit 
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Destilačni přistroj s velikou výhřevnou plochou, nízké 
konstrukce, na přímé topeni. (Fa. F. Indra, Brno.) 


přecházení vedlejších látek 
z kvasu do destilátu (při- 
boudlina, aldehydy, kyse¬ 
liny a pod.). 

V průmyslových a 
hospodářských lihovarech 
je soustava rektifikační a 
deflegmační sestavena pra¬ 
videlně v jednu kolonu. 

Nad varním prostorem bý¬ 
vá umístěna kolona s člán¬ 
ky rektifikačními a hned 
nad ní kolona deflegmační. 

Jsou i jiné způsoby kon¬ 
strukce zesilovacího zaříze¬ 
ní, u nás však méně známé 
a používané. 

V ovocnářských liho¬ 
varech, kde jde o získání 
aromatického destilátu a 
ne ó stupňovitost lihu, po¬ 
dobné zařízení se neosvěd¬ 
čilo. Četné látky, zahrnuté 
pod jménem přiboudlina, 
mají vyšší body varu -než 
voda a kolonou zesilovací¬ 
ho zařízení by se z destilá¬ 
tu téměř úplně odstranily. 

Jejich malé množství je 
však v pálence žádoucí, 
poněvadž jí propůjčují ty¬ 
pickou chuť a vůni. Zesilovací zařízení pro ovocnářské.lihovary sestává pou¬ 
ze z 1 až 2 deflegmačních talířů, případně jiného, stejně působícího zaříze¬ 
ní, které by se podle potřeby dalo vyřadit. S výhodou se užívá zesilovacího 
zařízení tehdy, když se destiluje ovocný kvas z podřadného ovoce (nahni¬ 
lého, plesnivého) nebo když kvas prodělával řadu vedlejších kvašení a roz¬ 
kladů a obsahuje větší množství páchnoucích látek. Vysokým chlazením 
deflegmačního zařízení lze větší část těchto látek odstranit a získat ještě 
obstojnou pálenku, případně alkohol vhodný k ředění méně kvalitních pá¬ 
lenek. Záleží přede vším na schopnosti a zkušenosti lihovarníka, jak účelně 
zesilovacího zařízení používá. Neschopný lihovarník ani na dokonale vybave¬ 
ném destilačním přístroji nezíská jemnou, kvalitní pálenku. Zesilovacím 
zařízením pak často pokazí destiláty i z dobrých kvasů. Lihovarník i v ovoc¬ 
nářském lihovaru měl by být odborně školen (ba tím dříve, poněvadž mi¬ 
mo dobré výtěžky alkoholu má se získat i jakostní výrobek). 


Pojízdný destilačni přistroj na překldpéhí s dejlegmací a na 
přímé vyhříváni. (Fa. F. Indra, Brno.) 


Vyhřívání destilačních kotlů. 

Na kotli se zahřívá kvas buď přímo, nebo nepřímo. 

Z přímého topení nejčastěji používaný způsob je topení dřívím 
a uhlím. Plameny ošlehávají dno kotle a horké kouřové plyny se vedou 
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kouřovými kanály po jeho obvodu. Kotle jsou trvale do topeniště zazděny,, 
menší kotle bývají pojízdné. Zazdívání kotlů nutno svěřit jen zkušenému 
odborníkovi. V neodborně postavených topeništích se kvas špatně zahřívá 
nebo se přehřívá na jednom místě a dochází často k připálení. V mnohých 



Dejlegmační talíř. Rektijikačni články. 


případech je pak neúměrně veliká spotřeba paliva. Dřevo se pro přímé vy¬ 
tápění hodí lépe než uhlí. Dřevem se udržuje stejnoměrnější prohřívání 
kvasu a také regulace přiváděného tepla je snadnější. Připálení ani překy¬ 
pění není tak časté jako při použití uhlí. 

K přímému topení náleží také vyhřívání plynem a elektrickými 
tělesy. Výhoda tohoto způsobu spočívá především v tom, že se velmi snadno 
dá regulovat přívod tepla ke kvasu a tím řídit sílu varu a odpařování. Při 



Destilační přistroj na přímé vytápční se stroj¬ 
ním pohonem míchadla, také na vodní lázeň, 
s deflegmačním zařízením nebo i bez něha. 
(Fa. Fi Indra, Brno.) 



S- 3. 


Destilační příštroj s vodní lázní 0,5 atm. na 
ovocný kvas a destilaci vína. (Fa. F. Indra, 
Brno.) 
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elektrickém vyhřívání se topná tělesa umisťují dovnitř kotle a otáčejí se po¬ 
dobně jako míchací zařízení. Zvláštní výhoda tohoto zařízení je při rekti- 
fikaci, kdyjakost pálenky závisí do značné míry na regulaci odpařování. 

Při nepřímém topení se kvas vyhřívá parou neboňa vodní lázrii. 
posledního způsobu se používá nyní velmi zřídka, poněvadž destilace pro¬ 
bíhá značně pomalu a provoz je nehospodárný. Přednost má v tom, že se 
kvasy nepřipalují, ani když jsou velmi husté a že lze z kvasů získat pálenky 
velmijemné. Destilační zařízení sestává z většího kotle železného, do kterého 



je vložen měděný kotel destilační. Železný kotel je naplněn vodou, jejímž 
varem se zahřívá vlastni destilační kotel s kvasem. Vpda v kotli musí mít 
určitý přetlak, asi y 2 atm. a proto musí být kotel také opatřen pojistnou 
armaturou. 

Nyní jsou velmi rozšířeny destilační přístroje na vytápění parou. De¬ 
stilační kotel je vsazen do většího kotle se silnými stěnami, vně isolovanými, 
a mezi oběma je parní prostor jDOuze několik cm široký po celém obvodu. 
Parní prostor riesmí být příliš široký, aby se změnou množství přiváděné 
páry v krátkém čase dala regulovat teplota kvasu a tím jeho odpařivost. 
Pára se velmi často vyrábí v nízkotlakém kotli, umístěném v destilační míst¬ 
nosti nebo i v kotli na vyšší tlak. Vzhledem k tomu, že se má v destilační 
místnosti udržovat pokud možno největší čistota, je výhodnější parní kotel 
umístit mimo tuto místnost. Zařízení musí být opatřeno pojistným ventilem 
a tlakoměrem. 

Nepřímé topení má s hlediska praxe řadu výhod. Chod destilace se dá 
snadno regulovati, v místnosti se udržuje větší čistota a ani hustý kvas se ne¬ 
může připáliti. 

Některé destilační přístroje na nepřímé vytápění jsou zařízeny tak, že 
se do kotlů vkládá měděný had, do kterého se přivádí přehřátá pára. Výhoda 
spočívá v dokonalejším využití přiváděného tepla. Ale toto zařízení se ne- 
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Kotelna v ovocnářském lihovaru fy. Dynyhyl. Foto Leica, F. Vackář. 


snadno čistí a proto je pro destilaci kvasů nevýhodné. S výhodou se ho však 
používá při rektifikaci. 

Přivádění páry přímo do kotle, t. j. do kvasu lze použiti jen tehdy, mají-li 
se destilovati kvasy velmi husté, na př. matolinové nebo výtlačkové, poně¬ 
vadž jinak by se kondensovanou parou dosti.značně zřeďovaly a provoz by 
nebyl hospodárný. 

Předhřívání kvasil. 

Aby se ušetřilo palivo, konstruují se někdy destilační přístroje s před¬ 
hříváním kvasu. Neprodyšně uzaviratelná nádoba se naplní kvasem urče¬ 
ným pro následující destilaci a zahřívá se buď odpadovou dostatečně teplou 
vodou, odtékající z chladiče* nebo horkými výpalky nebo také pomocí pře- 
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stupni roury z destilačního přístroje do 
chladiče. V posledním případě je nádo¬ 
ba umístěna tak, že jí přestupní roura 
prochází. Z ohřívače vede pak jiná rou¬ 
ra přímo do destilačního kotle. Vyhříva¬ 
li se odpadovou vodou z chladiče, je 
rovněž ohřívač umístěn nad kotlem, aby 
se dalo plnit samospádem. Poněvadž vo¬ 
da z chladiče nemá vysokou teplotu, 
prochází hadem v kvasu umístěným. 

Ohřívač musí být vhodně spojen s desti- 
lačním kotlem kohoutem, aby při plně¬ 
ní teplého kvasu nevznikaly ztráty vypa¬ 
řováním. 

Vyskytuje se otázka, které destilač- 
ní přístroje jsou pro výrobu ušlechtilých 
pálenek vhodnější, zda na topení přímé, 
t. j. především topení dřívím nebo uhlím, 
anebo na topení nepřímé, hlavně parní. 

Je nesporné, že vyhřívání parou má 
s pracovního hlediska celou řadu výhod, 
jak již bylo dříve uvedeno. Největší a 
důležitá výhoda je snadná regulace při¬ 
váděného tepla ke kvasu. V poslední do¬ 
bě dochází se však k názoru, že lepší pá¬ 
lenky se docilují z destilačních přístrojů 
vytápěných přímo. Také skutečně někte¬ 
ré vinopalny ve Francii, zařízené na ne¬ 
přímé topení, vracejí se k původnímu způsobu destilace a přestavují páleni¬ 
ce na přímé topení. V čem přesně spočívá příčina udávané lepší.jakosti pá¬ 
lenek z těchto přístrojů, není. bezpečně prokázáno. 

Odlučovač etherických olejů. 

Některé suroviny, jmenovitě jalovčinky, pomeranče a pod., mají vy¬ 
soký obsah etherických olejů, které při destilaci přecházejí částečně do 
destilátu. Zpravidla jich přechází tolik, že jsou na úkor kvality pálenky 
(tato je příliš aromatická) a způsobují její zákaly. 

Poněvadž jsou etherické oleje velmi cennou a hledanou surovinou 
a slouží k aromatisování jiných, méně vonných pálenek, je snaha přebytečné 
oleje z destilátu isolovat. Ing. Zeman konstruoval za tímto účelem t. zv. 
odlučovač olejů (v principu Florentinšká láhev), pomocí něhož se nepře¬ 
tržitě z destilátu odstraňují vyloučené aromatické látky. 

Přístroj je měděný válec, uvnitř něhož je v hořejší polovině zavěšen 
sběrný kalich. Jeho hořejší okraj je ve vodorovné přímce s přítokem a odto¬ 
kem destilátu a podle potřeby se dá snižovat nebo zvyšovat'. 

Destilát přitéká do oddělovače pod hladinou (jak je patrno z vyobra¬ 
zení) z dírkovaného věnce tak, aby se 'hladina destilátu nevířila a kapičky 
silice vyplouvaly klidně k povrchu. Ze sběrného kalichu odtéká silice potru¬ 
bím připevněným na spodním okraji. Výška celého válce je 120 cm, šířka 



Parní kotel na nízký tlak pro vytápění 
destilačních přístrojů v menších lihova¬ 
rech. (Seitz- Werke.) 
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30 cm. Sběrný kalich je vysoký 220 mm a široký 100 mm. V místě, kde se 
nachází sběrný kalich, je válec opatřen zorným sklem. Bližší v konstrukci 
je patrné z obrázku. 

Chladicí zařízení. 

Alkoholové páry spolu s vodními parami a jinými těkavými látkami 
přecházejí přestupníkovou rourou do chladiče, kde zkapaliyijí a kondensáty 
se chladí na 12—20°C. Chlazení a zařízení chladiče nemá vlivu na jakost 
pálenky. Způsoby chlazení jsou různé. Důležité je, aby byl chladič dosta¬ 
tečně výkonný a vytékající destilát měl přibližně teplotu chladící vody. 



Destilacni přistroj na vytápění parou pro destilaci 
jemných, vysokoprocentních, aromatických pálenek 
fy. F. Indra, Brno. 

Nejjednodušší jsou chladiče hadové. Spirálovitě stočená měděná 
roura je vložena do železné válcovité nádoby, kterou protéká chladící voda. 
Chladí se vždy protiproudně, t.j. chladící voda prostupuje odspoda nahoru 
a s vrchu chladiče se odvádí. Hadové chladiče jsou poměrně málo výkon¬ 
né a jejich hlavní vadop je, že je lze špatně čistiti. Vápenaté soli, skoro, 
vždy přítomné v chladící vodě, usazují se na stěnách hadů, tvoří slabou 
vrstvičku, která působí jako dobrý isolátor tepla. Odstraňování této iso- 
lační vrstvy činí značné potíže a při čištění se snadno může stěna hadu pro- 
děravěti. 

Nejvýkonnější jsou chladiče .trubkové. Sestávají ze svazku svisle 
postavených trubek, do nichž je přiváděna lihová pára. Jsou ponořeny 
rovněž do válcovité nádoby a chlazeny protiproudem. Dobře se osvědčily 
také chladiče plášťové, talířové, lubové a pod. 

Z chladiče se destilát jímá do odměrných nádob nebo protéká přes 
lihové měřidlo. V tomto se v litrech zaznamenává množství proteklého 
kondensátu. .Z každého proteklého litru se nepatrná část v měřidle oddělí 
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do nádobek a na konci destilace se z množství proteklého lihu a stupňovi¬ 
tosti tekutiny v nádobkách vypočítává celkové množství absolutního alko¬ 
holu.(Každá porucha lihového měřidla musí býti okamžitě hlášena kontrol¬ 
nímu úřadu a destilace zastavena.) Porucha v měřidle se signalisuje zvlášt¬ 
ním zařízením. Destilát, který nepostačí měřidlo ppjmouti, stéká do zvláštní 
nádobky, která uvede v činnost signalisační zařízení, jakmile se naplní 
do určité výše. 

Někdy je snahou výrobce získat destilát pokud možno studený. Užívá 
se proto na chlazení v zimě vody rybniční nebo potoční, která má zpravidla 



Schéma destilačního přístroje na topení parou 
s předehřivačem kvasu. 

nižší teplotu než voda studniční nebo z vodovodu. Aby i chladicí zařízení 
vyhovovalo pokud možno tomuto požadavku, stavějí se chladiče kombino¬ 
vané: nahoře trubkový a dole hadicový. Zkušenost učí, že horní část chla¬ 
diče má být teplá a vytékající voda má mít kolem 50—60°G. Pro snadnější 
kontrolu chlazení se montuje do druhé třetiny chladiče teploměr. 

Alkoholové páry mají se při vstupu do chladiče pouze kondensovat 
a zchlazovat na teplotu chladící vody teprve cestou k výtoku. Požadavek 
splňuje právě chladič kombinovaný. Had ve spodní části chladiče má jen 
malé stoupání závitů, kondensát jím pomalu protéká a dokonale se zchlazuje. 

Postup při destilování. 

Před započetím páleňí se celý destilační aparát včetně chladicího zaří¬ 
zení dokonale vyčistí, vymyje horkou vodou s malým obsahem sody a na¬ 
konec propláchne studenou čistou vodou. Kotel se plní něco přes dvě tře- 
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Odlučovač etherických olejů podle návrhu Ing. Zemana v ovocnářském 
lihovaru fy. Dynybyl. Foto Leica, F. Vackář. 


tiny svého obsahu. Surovinami, které snadno překypí a pění (třešně a pod.), 
plní se jen asi do poloviny kotle a opatrně se zahřívají. 

Vhodně řízenou destilací lze i ze špatného kvasu získati pálenku ob¬ 
stojné jakosti a naopak špatně vedenou destilací znehodnotí ti pálenku 
i z kvasu dobrého. Normální pracovní postup je následující: po naplnění 
kotle se kvas silně zahřívá, aby se dostal co nejdříve do varu. Pouze kvasy 
náchylné k překypění zahřívají se velmi opatrně, poněvadž často přeběhnou 
hned při počátku destilování. Zesilovací zařízení se při destilaci dobrých 
kvasů vyřadí buď zcela nebo se zapojí jen částečně a to hlavně ke konci 
dobíhání. 
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Jakmile se objeví první destilát, řídí se topení podle povahy kvasu. Nej¬ 
dříve těkají látky o nízkém stupni varu, jako acetaldehyd, a udělují konden- 
sátu palčivou příchuť. Koncentrace prvního destilátu není stejná a závisí do 
značné míry i na lihovitosti kvasu. Pohybuje se v mezích od 35—70 vol. %. 
Lihovitost destilátu se zhruba odčítá na krátkém lihoměru, umístěném 
v měřidle nebo ponořeném do lihové epruvety, do které přitéká líh až z mě¬ 
řidla. Ukazuje-li lihoměr méně než 2% vol., s destilací se ustává. V kotli 
zůstávají již jen stopy alkoholu. Další destilací by se průměrná lihovitost 
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lutru značně snižovala a mimoto těkají ke konci destilace látky nepříjemné 
chuti a vůně. Pro kontrolu jímají se poslední litry destilátu do válců a liho- 
vitost se měří lutrovým lihoměrem. Lihoměr v měřidle je stále přitékajícím 
destilátem v pohybu a mírně nadzvedáván, což znesnadňuje přesnější 
odčítání. 

V selských pálenipích bývá někdy zvykem stanovití lihovitost posledních 
podílů jen chutí. Posudek může býti velmi nepřesný, poněvadž nepatrná 
lihovitost destilátu je zastírána jinými látkami, jako kyselinami, kterých je 

v tomto podílu značné množství. 

Veškerý destilát z první destilace 
(rakie, lutr) se jímá do společné nádo¬ 
by a jeho průměrná stupňovitost se po¬ 
hybuje od 15—30 vol. %. Z,e špatného 
kvasu obnáší často méně než 10% a 
u velmi dobrého dosahuje až 40%. 

U přístrojů, které jsou opatřeny ze¬ 
silovacím zařízením, lze docíliti vydat¬ 
nějším chlazením deflegmátoru průměr¬ 
nou stupňovitost i 50%. 

, Rakie je zpravidla kalná od pří¬ 
tomných, v lihu nerozpustných látek, 
které těkají až v druhé půli destilace. 
Destiláty z některých kvasů se jímají 
mezi 60—45% odděleně a již se ne- 
rektifikují. 

Kvasy podřadné jakosti, kyselé ne¬ 
bo z některých druhů surovin se před 
destilací zvlášť upravují. Ochutnáním 
nebo lépe titrací zjistí se jejich kyselost, 
je-li příliš vysoká, zneutralisuje se kvas uhličitanem sodným nebo vápena¬ 
tým. Tímto způsobem poruší se sice do určité míry harmonie aromatic¬ 
kých a chuťových látek, avšak vcelku získá se pálenka lepší kvality. Při 
destilaci těchto kvasu chladí se zvýšenou měrou deflegmační talíře, aby se 
i tak obsah nežádoucích látek v destilátu snížil. Suroviny s jemným a citli-i 
vým aromátem (třešňové kvasy, meruňkové, mirabelkové) se destilu¬ 
jí zvolna, bez chlazení deflegmátoru a rektifikuje se jen podíl první s vyššínj, 
obsahem acetaldehydu a octanu ethylnátého a podíl poslední, od 25 vol. % 
níže. Při destilaci kvasu z jalovčinek, které mají vyšší obsah etherických 
olejů, vzniká lutr mléčně zakalený a stáním se na jeho povrchu etherické' 
oleje vylučují. Často ani opětovnou destilací se z lutru neodstraní a před 
rektifikací se s povrchu stahují. Získá se jich 0,7—0,8% z váhy suroviny. 
Pálenka i pak zůstává silně aromatická a lze jí použiti k řezání destilátu 
bez výrazných chuťových vlastností. 

Kvasy z matolin a výtlačků musí se vždy rektifikovati. Lutr obsahuje 
hodně methylalkoholu, kyseliny mravenčí i vyšších alkoholů, aldehydy 
a furfurol. Pečlivou destilací s vysokým chlazením deflegmačního talíře lze 
podstatnou část aldehydu a methylalkoholu odstranit. 

Pálenka kvasnicová obsahuje více vysocemolekulárních kyselin a je 
celkově méněcenný. Jelikož má drsnou chuť, způsobenou zmíněnými kyse¬ 
linami, rektifikuje se lutr za přidání neutralisačních roztoků. 


Lihoua 

flóry 


ooola 


uoda alkohol 

Schéma talířového chladiče. 
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Opatrné destilace vyžaduje také kvas z jablek a hrušek. U hrušek 
mimo to bývá nebezpečí, že se snadno připálí. Takový destilát silně páchne 
a těžko se upravuje. 

Kvasy z jeřabinek, trnek, a bezinek nevyžadují při destilaci zvlášt¬ 
ního opatření. Pění snadněji než na př. kvasy švestkové a proto se jimi 
kotel naplňuje asi do dvou třetin. 

Po skončené destilaci se omezí přívod tepla pod kotel (uzavře se pára, 
u přímého topení se otevrou topná dvířka, případně se vyhrabe oheň), pak 
se otevře otvor pro plnění kvasu a na to výpustný kohout. Ke konci vytékání 
výpalek připouští se do kotle voda a rychle se pohybuje míchacím zaříze¬ 
ním, aby se kotel současně vyčistil od všech zbytků kvasu. Jestliže se část 
kvasu připálila, musí být nejdříve pečlivě toto místo očištěno, oškrabáno, 
jinak se při následujícím vaření zvětšuje a pálenka je cítit popáleninou. Do 
čistého kotle se pokud možno rychle napustí nový kvas, aby se zámezilo 
ztrátám vypařením a plnící otvor se pečlivě uzavře. Někdy na styčných 
místech víka a otvoru ulpí zbytky kvasu a znesnadňují hermetické uzavření 
kotle. Musí být pečlivě, nejlépe setřením pomocí hadříku odstraněny. Nikdy 
se nesmí tyto plochy škrábat tvrdými předměty, neboť tak mohou vznikat 
malé štěrbiny, kterými pak uchází alkoholové páry. Přívod vody do chladiče 
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Zamřížovaný prostor v ovocnářském lihovaru fy. Dynybyl v Říčanech se dvěma 
'chladiči a dole s odlučovačem silic, připojeným přímo k chladiči. 

(Foto Leká, F. Vackář.) 

a na zesilovací zařízení zůstává během plnění uzavřen, resp. až do okamžiku 
těkání par. 

Po naplnění se přivede pod kotel pokud možno rychle větší množství 
tepla, nebo se připustí více páry, aby se kvas dostal rychle do varu. 

Ve větších ovocnářských lihovarech, především v těch, v nichž se musí 
v krátké době zpracovat velké množství suroviny, jsou dva stejně veliké 
destilační kotle spojeny vedle sebe nebo za sebou a .na rektifikaci úkapu 
a dokapu je ještě instalována zvláštní rektifikační kolona. 

Oba destilační kotle jsou opatřeny jednoduchým zesilovacím zaříze¬ 
ním (deflegmaČní talíře), které lze podle potřeby pomocí kohoutů snadno 
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Universální přístroj k použiti jako: 1. obyčejný destilační přístroj ; 2. destilační přístroj 
na destilaci kvasu; 3. destilační přistroj se zpětným chodem přes Florentinskou láhev; 
4. destilační přistroj k získání etherických olejů ; 5. pánev na rozvařování cukru s par¬ 
ním vytápěním; 6. míchací přístroj pro výrobu vaječného koňaku; 7 . přístroj k míchání 
likérů; 8. extrakční přístroj se zvláštním chlazením; 9. přístroj na digerování a mace¬ 
rováni; 10. perkolučnípřístroj; 11. filtr. (Fa. F. Indra, Brno.) 


vyřadit, takže alkoholové páry mohou těkat přímo do chladiče. Oba 
kotle mají také společný chladič. Přestupní roura, vycházející z prvního 
kotle, ústí za druhým kotlem do společného přestupníku, který pak přechází 
do chladiče. Zařízení musí být ovšem montováno a zabezpečeno tak, aby 
vyhovovalo předpisům finančních úřadů. 

Pracovní postup je pajc v době živé kampaně následující: kvasem 
se nejdříve naplní jeden kotel a destiluje, zatím co se plní kotel druhý. Po 
zdestilování prvního kotle sé kohoutem uvolní průstup alkoholových par do 
přestupníku z kotle druhého a první se uzavře. Během destilace se opět 
vyprázdní a plní kotel první. 
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Ovocnářský lihovar — surováma. 

a = 2 vařáky (1 s míchacím zařízením), 
b = 2 dejlegmátory, 
c = hadicový chladič, 



Návrh na zařízeni ovocnářského lihovaru (surovárny i rektifikace ). Navrhl Ing. Zeman, Praha. 





























































Sběrné nádoby v ovocnářském lihovaru fy. Dynybyl v Říčanech. (Foto Leica , F. Vackář.) 

Rekjtifikační kolona se staví na přetržitý provoz, má několik pater 
a nahoře talířový nebo, trubkový deflegmátor. Ve větším lihovaru nemá 
podobná kolona nikdy chybět. Zpracuje se na ní jmenovitě dokap, z kterého 
se získá destilát podobný čistému lihu, jen mírně aromatický a lze ho použít 
k řezání vysocearomatických pálenek. Někdy získaného destilátu lze pří¬ 
mo použít jako pálenky druhé kvality. 

Dokapem se naplní varní část kolony a prohřívá parou. Lihovarník 
musí var a chlazení deflegmátoru řídit tak, aby získal co největší podíl 
středního destilátu. Přítok vody na deflegmátor během destilace stále se 
nepatrně zvyšuje až do momentu, kdy začnou těkat nepříjemně páchnoucí 
podíly přiboudliny. V této fázi destilace se úplně uzavře přítok vody na 
deflegmátor a destilát se jímá do zvláštní nádoby. 

Rektifikaění kolony na kontinuelní provoz nelze pro tento případ 
použít, poněvadž by se v ní hromadilo stále více přiboudliny, která by se 
musela vypouštět s částí alkoholu do lutrové vody. 

Ovocné výpal ky. 

Ovocné výpal ky mají jen nepatrnou hodnotu a proto se zpravidla 
vypouštějí do sběrné jímky a odtud se vyvážejí na komposty. Jsou poměrně 
značně kyselé a mohly by při zkrmování dobytkem Vyvolat poruchy ve vý¬ 
měně látkové. Také jejich krmná hodnota je jen nepatrná v přirovnání 
s bramborovými výpalky, jak ukazuje chemický rozbor Windische. 
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Výpalky třešňové švestkové borůvkové bramborové 

Vody . 81,1 93,4 92,1 94,3 

Sušiny .1. 18,9 6,6 7,9 5,7 

Bílkovin. 1,6 0,4 0,7 1,2 

Tuků. 0,9 0,2 0,3 0,1 

Buničiny. 7,0 0,6 1,5 0,7 

Extraktivních látek ... .8,4 4,8 4,8 3,1 

Popelovin . 1,0 0,6 0,6 0,7 


Poměrně vysoký obsah živných látek (tuků a bílkovin) je způsoben tím, že 
výpalky byly analysovány i s peckami. 

Dobře se dají výpalky peckového kvasu zhodnotit jako topivo. Při vy¬ 
pouštění z destilačního kotle se nechají protékat přes síto, které veškeré 
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Křivka těkáni furfurolu. 



pecky zadrží. Proudem vody se částečně propírají a pak nastírají na lísky 
a suší. Jejich výhřevná hodnota je značná a hodí se výborně k topení pod 
destilačním přístrojem. 

Jádra pecek obsahují vysoké procento tuku a proto se jich používá 
rovněž jako suroviny k jeho výrobě. 

Rektifikace lutru. 

Účelem rektifikace je’ zvýšit obsah alkoholu v destilátu a odstranit 
z něho látky nepříjemné chuti a vůně. První destilát, zvaný lutr, nemá ještě 
vlastnosti ušlechtilých pálenek a ještě jednou se destiluje čili rektifikuje. 
Pouze z některých kvasů se střední podíly prvního destilátu jímají zvlášť 
a již se nepřepalují. Bývají to destiláty z kvasů, které zakvašeny kulturami 
vinných kvasinek čistě prokvášely a pocházejí ze surovin s citlivým aroma. 
(Některé továrny stavějí speciální destilační přístroje a udávají, že se z nich 
získané první destiláty nemusí již přepalovat.) 

Předestilováním se pálenka zesiluje, takže její průměrná stupňovitost 
bývá kolem 50—70 vol. % a zjemňuje se její chuť i vůně. Většina těžkotěka- 
vých sloučenin se rektifikací odstraňuje a zůstává v kotli. 

Ve větších pálenicích se rektifikuje ve druhém kotli, rektifikačním, 
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který bývá menší a bez míchacího zařízení. Slouží-li k přepalování tentýž 
kotel jako na první destilaci, rektifikuje se lutr teprve po zdestilováňí veške¬ 
rého kvasu. Při přepalování třídíme destilát na 3 frakce: první je úkap 
čili předek, druhý prokap čili jádro a třetí dokap čili doběžek. 

Stejně jako při první destilaci, také při rektifikaci destilují nejdříve po¬ 
díly snadno těkavé jako acetaldehyd a část estherů, náležející převážně kyse¬ 
lině octové. Jejich obsahu dále v destilátě rychle ubývá, avšak při koncen¬ 
traci alkoholu kolem 60—65 vol. % jich znovu přibývá. Maxima dostupují 
kolem 45 vol. %, v kteréžto frakci přechází esthery vyšších kyselin. Pak 
estherů znovu ubývá a ve frakci mezi 35—10 vol. % alkoholu zůstává je¬ 
jich obsah přibližně stejný. Vzestup lze opět pozorovat při koncentraci 
alkoholu 10 — 2 vol. %. 



Křivka znázorňující tikání vyšších alkoholů 
během destilace. 


Při těkání kyselin lze sledovat podobné poměry jako u estherů. Větší část 
jich destiluje při 50 vol. % alkoholu, pak nastává značný pokles a maximum 
obsahu dostupují ve frakci těkající při 10 vol. %. 

Methylalkohol těká hned v první frakci, úkapu, ale stopy přecházejí 
během celé destilace a proto se nechá z pálenky odstranit jen částečně. 

Vyšší alkoholy sledují proporcionelně koncentraci ethylalkoholu. Nej¬ 
větší část jich přechází do předku, nejméně se jich dostává do doběžku. 

Na obsah kyselin a aldehydů má vliv i způsob destilace. Bylo zjištěno, 
že při normální destilaci celkový obsah kyselin a aldehydů je vyšší než jejich 
původní obsah v kvasu. 

Esthery během destilace se pravděpodobně štěpí, avšak také opět vzni¬ 
kají. Furfurolu přechází nejvíce ve středním destilátě^ mezi 60—50 vol. %. 
Oddělením předku a dokapu nelze jej tedy odstranit. V pálence se projevuje 
většinou příznivě, dodávaje jí plnější chuti. > 

O celkovém průběhu destilace a těkání jednotlivých sloučenin infor¬ 
muje následující tabulka. Rozbor se týká vinného destilátu a byl proveden 
G. Buttnerem a A. Miermeistrem. Jednotlivé frakce byly jímány jednak 
v intervalech % hodiny, jednak vždy při poklesu lihovitosti destilátu o 5 vol. 
procent. 
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Označení frakce 

Alkohol 
vol. % 

Veškeré 

kyseliny 

mg 

Úkap 


72,4 

86,9 

Průkap 

(81%) 

80,2 

32,1 


(80%) 

78,9 

31,6 

5 > 

(80%) 

79,9 

15,6 


(78%) 

76,3 

9,2 


(75%) 

74,6 

29,8 

55 

(72%) 

71,0 

56,8 

55 

(67%) 

65,99 

65,9 

5 5 

(60%) 

58,13 

116,2 

>3 

(50%) 

46,74 

140,1 

Dokap 

(32%) 

26,69 

99,3 

33 

(10%) 

8,48 

95,4 

Odebírání vzorku v lib 

Úkap (60—80%) 

73,88 

118 ' 

Průkap 

(81%) 

79,33 

63 

33 

(75%) 

73,76 

53 

33 

(70%) 

68,53 

82 

33 

(65%) 

62,51 

125 

33 

(60%) 

56,36 

158 

33 

(55%) 

52,29 

157 

33 

(50%) 

45,45 

182 

33 

(45%) 

39,99 

149 

Dokap 

(40%) 

33,70 

135 

33 

(30%) 

21,96 

112 

33 

(20%) 

14,87 

181 

33 

(10%) 

4,29 

168 

33 

(2%) 

1,48 

132 







Esíhery 

g 

Vyšší 

alkoholy 

ccm 

2,63 

1,931 

2,49 

2,29 

i,53 

2,25 

-0,61 

2,25 

0,33 

2,20 

0,24 

1,99 

0,21 

2,03 

0,29 

1,78 

0,37 

1,29 

0,43 

0,75 

0,27 

0,18 

0,23 

0,08 

[>• 

2,66* 

2,04 

2,70 

2,23 

0,32 

2,20 

0,16 

1,90 

0,29 

1,52 

0,33 

1,19 

0,34 

0,97 

0,40 

0,73 

0,38 

0,45 

0,26 

0,37 

0,27 

0,20 

0,28 

0,12 

0,31 

0 

0,22 . 

0 
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Horní část rektifikační kolony s trubkovým deflegmátorem v ovocnářském 
lihovaru fy. Dynybyl v Říčanech. (Foto Leica, F. Vackář.) 


Podrobně sledovali těkání jednotlivých frakcí A. Frey a E. Malenke. 
Prováděli analysy předku a doběžku švestkových kvasů různé kvality; první 
kvas byl připraven ze švestek zdravých, plně vyzrálých, druhý ze švestek 
podřadných, částečně plesnivých. 

První destilát, lutr, měl následující složení: 


I. kvas 


II. kvas 


Alkohol .... 37,35 vol. % 

Kyseliny (jako octová). 19,8 mg/100 ccm 

Esthery (jako esther kys. octové) 67,7 mg/100 ccm 
Aldehydy (jako acetaldehyd) .. 17,7 mg/100 ccm 


30,2 vol. % 

96.6 mg/100 ccm 

72.6 mg/100 ccm 
8,8 mg/100 ccm 
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Nápadný je rozdíl hlavně v těkavých kyselinách. Je patrné, o co kvas 
č. I. byl kvalitnější než kvas č. II. 

Lutr z kvasu I. byl znovu destilován a postupně jímáno celkem 10 
frakcí úkapu po 500 ccm s průměrnou stupňovitostí 74 vol. % a počínaje 
íihovitostí 48 vol. % bylo odebráno 10 frakcí dokapu po 500 ccm. 

Z kvasu II. bylo zachyceno 10 frakcí úkapu po 700 ccm, prokap měl 
průměrnou stupňovitost 74,4 vol. % a již od 51,1 vol. % byl jímán dokap 
po 700 ccm. 

Složení frakcí úkapu. 


I. 

II. 

Alkohol 
vol. % 

Kyseliny 

jako 

octová 

mg/100 

ccm 

Esther 

‘jako 

octový 

Aldehyd 

jako 

acetal* 

dehyd 

Alkohol 
vol. % 

Kyseliny 
jakó 
octová 
mg/100 
ccm 

Esther 

jako 

octový 

Aldehyd 

jako 

acetal¬ 

dehyd 

81,5 

31,2 

543,8 

55,0 

80,1 

24,0 

741,4 

42,7 

82,0 

19,8 

548,2 

60,6 

80,3 

24,0 

699,6 

43,2 

84,0 

19,8 

576,4 

62,7 

80,9 

18,0 

686,4 

39,2 

84,2 

22,8 

581,7 

68,2 

81,2 

15,0 

690,8 

41,4 

84,0 

14,4 

614,4 

55,0 

80,5 

13,0 

651,2 

37,1 

85,1 

15,0 

541,2 

61,6 

80,7 

18,0 

602,8 

36,5 

83,8 

13,2 

378,8 

39,6 

80,5 

18,6 

589,6 

30,5 

83,1 

13,2 

374,0 

34,1 

80,3 

16,2 

, 531,1 

29,4 

82,4 

10,8 

350,5 

31,0 

80,6 

15,0 

499,0 

24,8 

82,3 

10,2 

371,0 

27,5 

80,3 

12,0 

445,4 

22,6 


Složení prokapu. 
I. zředěn vodou 

na 45 vol. % a) průkap 


n. 

b) lutrová voda 


Alkohol 45,05 vol. % 

Kyseliny 

(jako octová) 8,4mg/100ccm 
Esthery 

(jako octový) 22,9 mg/100ccm 
Aldehydy 

(jako acetald.) 17,7 mg/lOOccm 


74,4 vol. % 

20.6 mg/lOOccm 
66,9 mg/lOOccm 

12.6 mg/lOOccm 


1,0 vol. % 

136,8 mg/lOOccm 
40,5 mg/lOOccm 

7,6 mg/lOOccm 


Je poučné, že estherů a kyselin je v destilátě z kvasu č. II. daleko více, 
kdežto aldehydů méně. Příčina spočívá v rozdílné čistotě kvašení. U kvasu 
II.' účastnila se kvašení, alespoň z počátku řada cizích mikrobů, kteří ovliv¬ 
nili svými produkty rozkladu složení kvasu i destilátu. 
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Složení dokapu. 



Kvas č. I (10 frakcí po 500 ccm). 


Alkohol 
vol. % 

Kyseliny 

jako 

octová 

mg/100 

ccm 

Esthery 

jako 

octový 

mg/100 

ccm 

Aldehydy 

jako 

acetaldehyd 

mg/100 

ccm 

Alkohol 
vol. % 

Kyseliny 
jako 
octová 
mg/100 
ccm 

Esthery 
jako 
octový 
mg/100 
ccm 

Aldehydy 

jako 

acetaldehyd 
mg/100 
ccm 

48,4 

12,6 

28,2 

17,7 

34,75 

13,8 

37,0 

17,7 

41,3 

13,8 

28,2 

16,5 

32,0 

13,8 

32,6 

15,4 

38,35 

13,8 

28,2 

15,4 

31,1 

13,8 

31,7 ' 

17,7 

38,10 

13,8 

29,9 

19,8 

30,4 

13,8 

28,2 

15,4 

37,9 

. 13,8 

26,4 

18,7 

29,9 

14,4 

32,6 

13,2 


Kvas č. II (30 frakcí po 700 ccm). 


54,0 

1 

54,0 

83,6 

2,6 

39,5 

66,0 

61,6 

4,3 

52,3 

46,5 

92,4 

2,6 

38,3 

73,5 

57,2 

5,1 

51,7 

46,8 

66,0 

4,9 

38,3 

68,4 

70,4 

4,5 

51,9 

45,3 

68,0 

5,1 

38,3 

66,6 

74,8 

3,0 

53,3 

46,5 

64,7 

5,7 

33,3 

70,8 

70,4 

3,0 

52,8 

44,0 

69,1 

5,9 

32,3 

71,4 

70,4 

3,0 

49,6 

49,8 

96,8 

3,7 

32,0 

72,6 

66,0 

0,7 

46,3 

51,0 

101,2 

3,7 

31,6 

70,5 

66,0 

1,1 

45,5 

51,0 

70,4 

3,7 

32,0 

69,6 

66,0 

1,3 

45,5 

51,0 

-83,6 

9,7 

31,0 

69,0 

66,0 

1,3 

45,9 

56,4 

70,4 

8,1 

26,4 

73,2 

66,0 

1,3 

46,4 

56,4 

70,4 

6,8 

26,4 

73,8 

66,0 

• 1,3 

45,1 

56,4 

61,6 

6,4 

26,0 

73,8 

66,0 

0,9 

42,3 

57,0 

61,6 

6,2 

25,8 

73,8 

66,0 

0,9 



Uvedené rozbory jednotlivých frakcí poučují nás dokonale o obsahu při- 
boudliny v destilátě během průběhu destilace. Podle složení kvasu a s ohle¬ 
dem na tyto rozbory lze řídit oddělování předku, průkapu a doběžku a zís¬ 
kat při bližně pálenku požadovaných vlastností. 

Lutr se destiluje mnohem pomaleji než kvas, aby se hranice mezi jed¬ 
notlivými frakcemi dala pokud možno ostře stanovit. Čím je přepalování 
pozvolnější, tím snazší je rozdělení úkapu od jádra a jádra £>d dokapu. Při- 
vede-li se lutr rychle do varu, nedocílí se přesného oddělení úkapu a poškodí 
se bud jakost pálenky nebo sníží podíl jádra. Zde se dobře uplatňují desti- 
laění přístroje na nepřímé topení nebo na vyhřívání elektrickým proudem, 
u nichž je snadná regulace přiváděného tepla. V praxi se řídí oddělování 
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jednotlivých podílů jen podle chuti a záleží na schopnosti a zkušenosti 
lihovarníka, aby hranice mezi nimi vhodně stanovil. 

Úkap má poměrně vysoký podíl aldehydů, které se zde prozrazují pal¬ 
čivou chutí i vůní. U normálních čistých kvasů stačí zpravidla oddělit předku 
1—21. Jeho lihovitost bývá dosti vysoká a dosahuje u destilačních přístrojů 
s chladicím zařízením (deflegmátorem a pod.) až 90 vol. %. Z počátku vy¬ 
téká destilát mléčně zakalený, což je způsobeno zbytkem doběžku z pře¬ 
dešlé destilace, zadrženého v měřidle a chladiči. Lihovitost však rychle 
stoupne a destilát se vyjasní. Oddělení úkapu od jádra lze provést chuťovou 
zkouškou nejlépe následuiícím způsobem: 

Počínaje druhým protékajícím litrem, 
jímá se destilát do malých, očíslovaných skle¬ 
niček asi po 0,25 litru a postupně se ochutná¬ 
vají. Srovnáváním s jádrem z předešlé desti¬ 
lace nebo pozdějšími vzorky lze hranici dosti 
jasně rozeznat. Jakmile ztratí destilát palči¬ 
vou příchuť, odstaví se předloha s úkapem 
a jímá se do jiné předlohy jádro. 

Střední podíl, jádro čili prokap je již 
hotová pálenka, která se pouze podle potřeby 
zřeďuje vodou. Obsahuje chuťové a aroma¬ 
tické látky harmonicky zastoupené, nemá 
palčivé příchuti ani nepříjemného zápachu. 

Jádro podržuje dosti dlouho vysokou stupňo¬ 
vitost. Jeho počáteční lihovitost bývá kolem 
70 vol. %. Jakmile stupňovitost destilátu se 
blíží asi 40 vol. %, nutno jímat destilát opět 
do očíslovaných sklenic (asi 1 1) a ochutná¬ 
váním stanovit hranice mezi jádrem a dolca- 
pem. Změna chuti vystoupí někdy velmi zřef- 
telně (zvi. u ovoce peckatého), jindy je pře¬ 
chod pozvolný (u ovoce jaderného) a chuť 
destilátu se musí srovnávat s chutí jádra. 

Známkou dobíhání bývá často mléčně 
zakalený destilát. Těžko těkavé podíly při- 
boudlinyjsou rozpustný ve vysokoprocentním 
' alkoholu, snižováním lihovitosti jejich roz¬ 
pustnost klesá, až se při určité stupňovitosti počnou vylučovat a destilát 
zakalí. Tato fáze nastává u peckovic kolem 40 vol. %, u jablek a hrušek 
kolem 30 vol. %. Kalný podíl se již k jádru nemá nikdy přidávat. V praxi 
se zpravidla v tomto oddělování jádra od dokapu dopouštějí chyb. Do 
jádra se jírhají i podíly s vyšším množstvím nepříjemně páchnoucích látek 
a kvalita pálenky se tak značně zhoršuje. Zvláště u slivovice se úkap i do- 
kap nedostatečně odděluje a slivovice pak chutná ostře a má nepříjemnou 
vůni. Pouze u jeřabinky a pálenky z hořce lze hranici dokapu snížit pod 
30 vol. %, avšak nutno opět oddělit více předku. 

Během destilace dokapu se destilát opět vyjasňuje, jeho lihovitost rychle 
klesá a chuť se zhoršuje. Počínaje asi 20 vol. % je nápadný svojí zvláště ne¬ 
příjemnou vůní a nakyslou příchutí. Z celkového množství kyselin, obsaže¬ 
ných v lutru, přechází do doběžku asi 0,75%, estherů pouze 0,17% a kyano- 
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vodíku 0,80%. Kyanovodíkje v rekti- 
fikátu volný, kdežto v lutru převáž¬ 
ně vázaný. 

Množství doběžku je značně 
závislé na způsobu destilace. Poma¬ 
lým přepalováním a vydatnějším 
chlazením deflegmačních talířů se 
jeho množství podstatně sníží. Také 
jímání doběžku lze při opatrné desti¬ 
laci a odborném chlazení deflegmáto- 
ru snížit až na hranici 20—25 vol. %. 
Toto lze však doporučit jen tehdy, 
byl-li kvalitní kvas a má-li lihovar¬ 
ník bohaté zkušenosti. 

Dokap se dotahuje až asi do 5 
vol. %. Na konec destilace nelze sou¬ 
dit podle chuti destilátu (jak se někdy v malých pálenicích stává), poněvadž 
chuť lihu je dokonale zastřena přítomnými podíly přiboudliny. Také podle 
lihoměru, umístěného v lihové epruvetě, nelze přesněji určit procento alko¬ 
holu, poněvadž je tento přitékajícím destilátem uváděn ve stálý pohyb 
a mírně nadzvedáván. Nejlépe je jímat 
destilát do,menší nádoby a pak ve skle- 1 
něném válci určit lihovitost. 

Při správně prováděné rektifikaci 
trvá zdestilování kotle s obsahem asi 
200 1 6—7 hodin. Tuto dobu lze opět 
zkrátit vhodným chlazením deflegmátory 
a regulací přiváděného tepla. Ze 100 1 
25 vol. % lutru se získá průměrně: 


1—3 1 úkapu s lihovitostí kolem 75 
vol. %, 

35 1 jádra s lihovitostí kolem 65 
vol. %, 

20 1 dokapu s lihovitostí kolem 18 
vol. % a 

40 1 lutrové vody zbylé v kotli 
o 0,1—0,3 vol. %. 

Po vypuštění lutrové vody se kotel 
vypláchne vodou a napouští se nový lutr. 
Aby nevznikly velké ztráty na alkoholu 
během plnění kotle, protéká lutr přes si¬ 
fon, umístěný v otvoru kotle. (Toto zaří¬ 
zení je velmi jednoduché a lze je dopo¬ 
ručit i pro velmi malé pálenice.).Lutrem 
se destilační kotel plní víc než kvasem, 
poněvadž není obava z překypění. 

Úkap a dokap se slévá do společ¬ 
né nádoby. Nikdy se nemá' přidávat 



Schéma kontrolního měřidla na líh. 

.-1 = jímka pro lihomčr; B = měrný buben; 
c, f = přijímač lihu; D Jt D 2 = koryta na líh; 
E — násoska, odvádějící líh z koryt D do ko¬ 
ryta G; F= houpačka; H = hřídel bubnu; 
h = lihové vedení do bubnu; J (za nim K) = 
kontrolní sběrné nádoby; N = naběračka li¬ 
hových vzorků; p = přítok lihu z chladiče; 
Q = svodné trubky lihu od naběraček do 
sběrných nádob; r = výtok lihu z měřidla; 
t = přepad lihu z bubnu do houpačky. 




Sifon pro plnění destilaěnlho kotle. 
JVárys a půdorys. 
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do příštího kot}e s lutrem. Obsahuje, jak již uvedeno, velký podíl závadných 
látek, pro chuť i vůni nepříjemných. Přidáváním k následujícím várkám 
zvyšovali bychom proto podíly úkapu i dokapu a poškozovali jakost pálenky. 
Po skončení destilace veškerého lutru přepálí se nakonec nashromážděný 
úkap a dokap. Destiluje sé velmi pozvolna a oddělí se větší podíl předku 
i doběžku. Opatrnou destilací lze získat pálenku dobré jakosti, která se pak 
může přidat k jádru. Není-li však destilát opravdu jakostní, nelze jej s jád¬ 
rem míchat a nutno jej označit jako pálenku kvality II. 

Ztráty, které přepalováním vznikají, jsou dosti značné a závisejí na 
pracovním postupu a pečlivé práci lihovarníka. Bývají 5—10 vol. % (včetně 
třetí destilace, úkapu a dokapu), avšak při správném vedení a postupu 
nesmějí ňikdy činit více než 5—6 vol. %. Pečlivým pracovním postupem 
vzniklé ztráty obnášejí dokonce jen asi 4 vol. %. 

Někdy se za účelem ušetření paliva postupuje při destilaci tak, že se 
zdestiluje něco kvasu a získaný lutr se pak přidává (i%— y 2 ) k destilovanému 
kvasu následujícímu. Tím se docílí destilátu poměrně vysokostupňového 
a schopného konsumu. Tento postup však nelze doporučit, poněvadž získaná 
pálenka je vždy podřadnější (a znemožňuje odbavení líhu tam, kde je lihové 
měřidlo). 


Alkoholové výtěžky. 

Podle rovnice C 6 H 12 0 6 = 2 C 2 H 6 OH+2 CO a vznikají z jedné molekuly 
cukru 2 molekuly ethylalkoholu a 2 molekuly kysličníku uhličitého. 

Z'molekulární váfyy cukru, ethylalkoholu a kysličníku uhličitého vy¬ 
počítá se množství alkoholu, které lze získat z určitého množství cukru. 
Molekulární váha hexosyje 180,1, 2 mol. ethylalkoholu 92,1 a 2 mol. kyslič¬ 
níku uhličitého 88,0. Dosazením do rovnice dostaneme g alkoholu ze 100 g 
cukru. 

180,1 92,1 _ 100x92,1 _ 

100 ~ x ~ 180,1 _ ’ 


Ze 100 g zkvasitelné hexosy získá se tudíž 51,15 g ethylalkoholu. 

V praxi je zvykem počítat s jednotkami objemovými a přěvedeme tedy 
g v ccm. 10Q ccm alkoholu váží pouze 79,360 g a proto získáme ze 100 g 
cukru: 


100 _ 79,36 
x 51,15 


51,15 X 100 

x =- 

79,36 


64,446. 


Theoreticky se získá tedy ze 100 g cukru 64,446 ccm alkoholu čili z: 1 kg 
cukru 0,64446 1 alkoholu. 

Vyšší hodnoty se obdrží zkvašováním určité váhy cukru třtinového 
(řepného) a sladového, jelikož 100 g cukru ovocného (hroznového) se rovná 
95 g cukru třtinového. Podle toho se získá ze 100 g sacharosy 53,842 g 
alkoholu, čili 67,84 ccm. 

Uvedená theoretická výtěžnost se nikdy nemůže docílit. Část cukru 
se spotřebuje na glycerin kvašením vznikající, na hmotu kvasinek, případně 
i jiné látky a činí celkem asi 5%. Další ztráty vznikají pracovním postu¬ 
pem. Část cukru zůstane nezkvašena, část alkoholu se vypaří již během 
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kvašení, a určité jeho množství se přemění na acetaldehyd a kyselinu octo¬ 
vou. Proto tyto ztráty nejsou konstantní a závisejí na kvalitě práce. 

Prakticky lze získat ze 100 kg zkvasitelného cukru, obsaženého v ovoci, 
při velmi pečlivé práci nejvýše 60 1 alkoholu. Při dobré práci se' získá asi 
55 1 a při průměrné asi 50 1 surového alkoholu. Rektifikací se opět ztrácí 
4-10%. 

Podle Windische činí průměrná výtěžnost alkoholu ze 100 1 kvasu 
při známé cukernatosti ovoce: 


1 

1 Cukru 

% 

Extrakt kvasu 

sladkého ■ zralého 

Alkoholu 1 

Švestky. 

9—11 

15—17 

4—5 

6—7 

Třešně. 

10—12 

17—20 

5-6 

6,5—7,5 

Slívy. 

6—10 

16—18 

2—3 

3—5 

Mirabelky. 

9—11 

— 

2,4 

6,5-7,0 

Jeřabiny . 

4—6 

11 

8 

2,5—3,0 

Jalovčinky suché .. 

20 

— 

— 

10—11 ze 100 kg 

Jablka . 

9—10 

12—14 

1—2,5 

5—6 

Hrušky. 

9—10 

12—14 

1,5-3,5 

5—6 

Trnky. 

7—9 

8—10 

— 

3,5—4,5 ze 100 kg 

Bezinky . 

5 


3—5 

3 

Borůvky . 

4,5—6 

8—10 

2—3 

3 

Maliny . 

4,5—6 

9—10 

2—3 

3 

Ostružiny. 

5—6 

14—20 

1,5—2,5 

w 

o 

1 

Hořec .. .. 

12—15 


— 

5—8 ze 100 kg 


Z některých selských kvasů bývají výtěžky i podstatně nižší, což lze 
především přičíst nedostatečné péči o kvas a jeho přípravu a horší kvalitě 
ovoce. V následující tabulce je uvedena výtěžnost ze 1001 švestkového kvasu, 
docílená v selské pálenici, vybavené dokonalým destilačním zařízením. 


Kvas 

č. 

Množství 
lutru v 1 

Stupňo¬ 

vitost 

lutru 

Alkoholu 

1 

Kvas 

<\ 

Množství 
lutru v 1 

Stupňc- 

vitost 

lutru 

Alkoholu 

1 

1 

19 

18,7 

3,55 

7 

14 

15,1 

2,11 

2 

14 

'7,5 

1,05 

8 

11 

15,1 

1,66 

3 

19 

35,1 

6,67 

9 

18 

11,5 


4 

19 

21,4 

■O 

10 

19 

18,9 

3,59 

5 

25 

21,4 

5,35 

11 

22 

13,6 

4,35 

6 

40 

20,3 

4,06 

12 

24 

21,0 

5,04 
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Obsah cukru ve švestkách pohyboval se v témže roce mezi 7,8—10,1%. 
Výjimečně bylo .pro kvas použito ovoce výslovně podřadné jakosti. Většina 
závad spočívala ve špatně ošetřovaném kvasu, což potvrdila zkouška kyse¬ 
losti a mikroskopické vyšetřování. 

Výpočet výtěžnosti se provádí následovně: 

Lihoměrem zjistíme procento alkoholu v destilátu a provedeme pří¬ 
slušnou korekci na teplotu. Měříme-li lihoměrem váhóvým, najdeme v ta¬ 
bulce odpovídající procenta objemová. Zjištěnou stupňovitostí pak náso¬ 
bíme celkové množství proteklého destilátu a výsledek dělíme 100, jak vy- 

..AI 100 AI . B% . , . v . , , . 

plyva z neprime umery — = -, x = -—, kde A = množství desti- 

_ x B% 100 

látu v litrech a B stupňovitost destilátu v % vol. 

Před odebráním vzorku lutru nebo již pálenky destilát dokonale pro¬ 
mícháme. 

Příklad: Lihovým měřidlem proteklo celkem 362 1 destilátu, jehož 

362 X'22 5 

průměrná stupňovitost byla 22,5 vol.%.- ’ = 81,451. Celkem bylo 

zdestdováno 15 hl kvasu a tedy na. 1 hl připadá = 5,42. Výtěžnost 

ze 100 1 kvasu činí 5,42 1 absol. alkoholu. 

Je nepřípustné a také nesprávné brát k výpočtu alkoholových výtěžků 
procenta váhová (získaná měřením váhového lihorr^ěru) spolu s množstvím 
destilátu v litrech, aniž by se dříve převedla na procenta objemová. Váho¬ 
vým lihoměrem stanovíme množství alkoholu v jednotkách váhových ve 
100 váh. jednotkách tekutiny (na př. ukáže-li váhový lihoměr 32,4%, zna¬ 
mená to, že ve 100 g tekutiny je 32,4 g líhu). Kdybychom k výpočtu použili 
% váh., musili bychom nejdříve množství proteklého alkoholu v 1 převést 
na váhu, t. j. stanovit, kólik kg veškeré množství lihové tekutiny váží, a pak 
teprve vypočítat, výtěžnost, která by však nyní byla udána v kg. 

Chemické složení pálenek. 

Na složení pálenek má vliv především surovina, pak způsob destilace 
a uskladnění. Surovinou nutno rozuměti nejen druh ovoce, ale i připravený 
kvas. Jiné poměry ve složení budou u pálenek z kvasů čistých, ze zdravého 
a zralého ovoce a jiné u páleriek z kvasů zoctovatělých či jinak znehodno¬ 
cených. 

Mimo ethylalkohol a vodu obsahují ušlechtilé pálenky následující látky: 
Z jednomocných alkoholů- methylalkohol, propylalkohol, butyl- 
alkohol, isobutylalkohol, isoamylalkohol a alkoholy vyšší.. 
Z vícemocných alkoholů isobutylenglykol a glycerin. Aldehydů je 
celá řada, nejvíce však acetaldehyd u ajeho polymerů, pak benzaldehyd 
a furfurol. Z nižších mastných kyselin je zastoupena hlavně kyselina 
mravenčí, octová a máselná, z vyšších kyselin kapronová, kapry- 
lová, kaprinová a laurinová. V každém destilátu jaderného ovoce 
je i něco kyanovodíku. Dále jsou přítomny různé esthery, aminy (tri- 
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methylamin, amoniak) pak terperťy (kafr, eugenol), jakož i po¬ 
díly etherických olejů, vanilin,*koniferylaldehyd jakožto štěpné produk¬ 
ty glykosidů, kyselina benzoová a její esthery a menší nebo větší část 
acetalů. 

Methylalkohol vyskytuje se v etherických olejích obyčejně jako esther 
kyseliny salicylove a při destilaci se vodní párou odštěpuje. Vzniká z pekti- 
nových látek ovoce a proto je ho nejvíce v destilátech z ovocných vý- 
tlačků, matolin a z každé suroviny, která obsahuje větší množství dřeně. 
Podle F. Piraniho obsahuje vinný destilát z veškerého množství alkoholu 
vždy nejméně 0,35% methylalkoholu, v destilátu z matolin až 4,0% a rekti- 
fikovaném alkoholu z matolin 0,54—1,90%. U ovocných pálenek bývá po¬ 
měr methylalkoholu k ethylalkoholu 8—42:100. Pálenky z gentiany obsa¬ 
hují 2—2,3% methylalkoholu. Pokud jeho množství nepřesahuje v pálence 
4%, nem prý zdraví nebezpečný. 

Vyšší alkoholy. Tvoří podstatnou složku přiboudliny. Lze se domní¬ 
vat, že jejich výskyt souvisí s činností kvasinek a bakterií. Přiboudlina obsa¬ 
huje surový líh asi 0,5—0,9% a nutno ji považovat u ušlechtilých pálenek 
za jednu z nositelek charakteristických vlastností destilátu. Nesmí být proto 
z destilátu úplně odstraněna, ale její množství se má účelně regulovat. 
Pálenky s vysokým obsahem přiboudliny již páchnou a jsou podřadné. 

Podle Marina připadá na 100 1 vinného destilátu následující množství 


přiboudliny: 
Propylalkohol . 

... 27,17 g 

Enanthether.: . 

... 7,61 g. 

Isobutylalkohol . . . . 

... 6,52 „ 

Kyselina octová . 

.... stopy 

Amylalkohol . 

. . . 190,21 „ 

Kyselina máselná . . . . 

.... 5 , 

Isobutylenglykol . 

. ... 2,19 „ 

Aldehyd . 

.... 55 

Glycerin . 

... 4,38 „ 

Furfurol . 

.... 2,19 g 


Celkového množství bývá v jednotlivých pálenkách (v 1 1 abs. lihu): 



nejméně 

nejvíce 

obvykle 


ccm 

ccm 

ccm 

Slivovice . 

. 0,4 

6,7 

3,13 

Třešňovice.'. 

. 0,3 

24,8 

4,57 

Jeřabinka . 

. 3,4 

6,5 

— 

Jablková pálenka. 

. 4,0 

10,7 

5,27 

Vinný destilát. 

. 0,1 

19,8 

3,39 

Pálenka z borůvek. 

. 1,2 

,4,0 

— 

Pálenka z matolin . 

. 3,8 

26,3 

9,5 

Borovička . 

. 2,3 

3,5 

— 

Pálenka z kvasnic . 

. 2,0 

10,1 

— 


Těkavé kyseliny a esthery značně ovlivňují typ pálenky. Malé množ¬ 
ství netěkavých kyselin, které se tvoří polymerisací nebo přichází do pálen¬ 
ky špatnou destilací (připálením kvasu v kotli), nemá zvláštní význam. 

Část těkavých kyselin přichází do kvasu již se surovinami a k jejich 
dalšímu vzniku přispívá činnost kvasinek a bakterií. Působením ethylalko¬ 
holu a vyšších alkoholů vznikají esthery. Děje se tak i při uskladnění za pří¬ 
stupu vzduchu. Ethylalkohol se oxyduje na acetaldehyd až kyselinu octo¬ 
vou, která poznenáhlu estherifikuje. 
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Kyselina mravenčí přichází do kvasu již s ovocem jako esther. 
V kvasu se dále tvoří působením bact. coli a rozkladem cukru kyselinami (na 
př. při destilaci kvasu, který obsahuje stopy nezkvašeného cukru). 

Kyselina octová vzniká již při kvašení, dále při destilaci a při. 
uskladnění pálenek. Velmi snadno estherifikuje a její ethylesther je v každé 
pálence přítomen. 

Vysocemolekulární kyseliny mastné (kapronová, kaprylová, 
kaprinová a laurinová) vyskytují se rovněž v malém množství skoro v každé 
pálence. Jsou těžko rozpustné ve vodě a ve zředěném alkoholu a při destilaci 
těkají s vodními parami bud volné, nebo jako esthery. Podstatně větší množ¬ 
ství jich zbývá ve výpalcích, odkud se někdy přehání vodní parou a slouží 
k aromatisování umělých pálenek. 

Podle Windische obsahují jednotlivé pálenky následující množství 
kyselin (volných i jako esthery): 


Pálenka Mravenčí ■ Octová Máselná Vyšší mastné kys. 

0 / 0 / 0 / 0 / 

/o /o /o /o 

ze švestek a mirabelek. 3,8 76,9 10,5 8,8 

z třešní . 2,9 70,1 15,7 11,3 

z rybízu a kdoulí. 2,3 74,7 14,8 8,2 

z matolin. 3,3 74,5 12,3 9,9 

z ovoce jaderného. 2,3 72,3 8,4 17,0 


Jak patrno, převládá ve všech pálenkách kyselina octová, případně její 
esther. Proto se při udávání obsahu kyselin udává zpravidla pouze kyselina 
octová. 

Esthery jsou ve všech druzích ovoce. Byť i ve velmi nepatrném množ¬ 
ství, často analyticky těžko dokazatelném, udělují ovoci typické aroma, které 
se zčásti přenáší do kvasu a pálenky. Jsou stálé, těžko těkají. Tvoří se 
i v kvasu a při uskladnění v dřevěných nádobách. Které esthery jsou pro 
určitý druh pálenky charakteristické, nepodařilo se dosud zjistiti. Při ana¬ 
lysách se zjišťují jako „veškeré esthery“ v 1000 ccm abs. alkoholu a jejich 
celkové množství bývá eventuálním kriteriem pro hodnocení destilátu. 
Frakcionovanou destilací hotových pálenek lze esthery zachytiti a určit jako 
méně nebo více těkavé. První náleží převážně k estherům kyseliny octové, 
druhé k estherům vysocemolekulárních kyselin. 

Podle různých analys obsahují jednotlivé pálenky následující množství 
estherů v mg ve 100 ccm abs. alkoholu. 

Slivovice. 98,0—113,8 Pálenka z jadernatého ovoce 73,5 

Třešňovice . 35,2— 47,0 Pálenka z matolin. 33,2—356 

Windisch naproti tomu nalezl ve 100 ccm abs. alkoholu: 

Pálenka mg Pálenka 

ze švestek . 74—1105 z jablek... 

z třešní . 153—313 z kdoulí . . 

z mirabelek. 303 z matolin. . 

U borovičky nalezl Mansfeld ve 100 ccm abs. alkoholu 166—402 mg 
estherů. 


mg 

112—157 

326 

160—212 
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Aldehydy přicházejí do pálenky již-z ovoce (zvláště z plodů přezrálých, 
v nichž se prozrazují vůní) a dále vznikají při kvašení a uložení pálenky. 
V kvasu vzniká acetaldehyd jako meziprodukt kvasného procesu, dále 
působením pl sní a bakterií, zvláště octových, také při destilaci a půso¬ 
bením oxydačiiích látek na ethylalkohol. Celkem vzácně se vyskytují ve 
větším množství aldehydy vyšší, jako paraldehyd, krotonaldehyd, 
propionaldehyd, isobutylaldehyd, * valerianaldehyd, případně 
jiné, jako zbytky při štěpení glykosidů. Mimo to obsahuje pálenka i malé 
množství formaldehydu. Při opatrné destilaci valná část vyšších alde¬ 
hydů zůstává ve výpalcích a pouze část jich přichází do pálenky. 

Acetaly se vyznačují velmi příjemnou vůní a přispívají k zjemnění pá¬ 
lenky. U třešňovice jich bývá 4—7 mg, u slivovice kolem 7 mg, vinný desti¬ 
lát obsahuje 20—185 mg, matolinová pálenka 40—48 mg ve 100 ccm abs. 
alkoholu. 

Acetaly destilují bez rozkladu, ale varem s kyselinami se štěpí ve své 
složky (aldehyd a alkohol). 

Furfurol vzniká působením kyselin na pentosy za varu, tedy také 
destilací kyselých kvasů. Má vysoký bod varu (162°C), ale těká současně 
s alkoholovými a vodními parami, převážně v průkapu. 

V jednom litru abs. alkojiolu bylo nalezeno následující množství fur- 


furolu: 

V pálence: ze švestek. kolem 23 mg 

z třešní. ,, 5 ,, 

z jadernatého ovoce. ,, 8 ,, 

z matolin. ,, 12 ,, 

ve vinném destilátu. ,, 7 ,, 


Benzaldehyd vzniká odštěpením z glykosidů amygdalinu obsaženého 
v peckách a je proto přirozenou složkou pálenek z peckovic. Jeho obsah 
kolísá podle uvolněných glykosidů. V třešňovici ho bývá 4—80 mg ve 100 
ccm. Na vzduchu přechází dosti rychle v kyselinu benzoovou, která se pří- 
tomnvmi alkoholy estherifikuje. 

Kyanovodík ie v rektifikované pálence jednak volný, jednak vázaný., 
Podle JnuBERA tvoří se ze 100 g suchých jader z jednolivých druhů péckovic 
následující množství kyanovodíku: 

ze švestek. 0,149 g z kdoulí. 0,132 g 

z mod. slivoní. . 0,256 ,, z meruněk . .. 0,007 ,, 

z tmavých třešní 0,101 ,, z broskví. 0,155 ,, 

z rynglot. 0,197,, 

Kyanovodík se zčásti váže přítomnými aldehydy, na př. bcnzaldehy- 
dem na benzaldehydcyanhydrin. Destilací se tato vazba uvolňuje, ale v de¬ 
stilátu dochází k novým vazbám. K. Windisch nalezl v destilátu z peckovic 
ve 100 ccm pálenky: 

Kyanovodík Benzaldehydcyan- 

volný v mg váhaný v mg hydrin v mg 


z třešní. 0—1,6 4,6—8,8 22,6—43,4 

ze švestek. stopy 0,7—6,7 3,6—33,1 

z mirabelek. 0 10,6 52,3 

z trnek. ‘ 0 3,0 14,6 
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Chemické složení jednotlivých pálenek. 

Složení slivovice (podle K. Windische). 



100 ccm pálenky 
obsahuje 

Na 100.000 dílů alko¬ 
holu připadá váho¬ 
vých dílů 

obyčejná 

pálenka 

po *4roč. 
uložení 

obyčejná 

pálenka 

po y 2 TOČ. 
uložení 

Specifická váha při 15°G . 

0,9378 j 

0,9513 

| _ j 

_ 


g 

g 



Ethylalkohol ... 

38,43 

32,20 

— 

- 


mg 

mg 

1 


Extrakt. 

12,4 

29,8 

32,2 

92,6 

Glycerin a isobutylenglykol.asi 

3 

5 

8 

16 

Minerální látky . 

4,5 

9,3 

11,7 

28,9 

Acetaldehyd. 

9,2 

8,0 

23,9 

24,8 

Acetal . . ..'. 

2,8 

1,8 

7,3 

5,3 

Kyselina mravenčí . 

1,4 

1,5 

3,6 

4,7 

Kyselina octová. 

62,2 

138,7 

164,4 

430,8 

Kyselina máselná norm., 

4,1 

3,9 

10,7 

12,1 

Vyšší kyseliny mastné (kapr onová, 





kaprylová, kaprinová a palmitová) . . 

4,5 

2,1 . 

11,7 

6,5 

Ethylesther kyseliny mravenčí. 

3,0 

2,8 

7,8 

8,7 

Ethylésther kyseliny octové . 

79,5 

92,3 

206,6 

286,7 

Ethylesther kyseliny máselné. 

3,7 

4,5 

9,6 

14,0 

Esthery vyšších kyselin mastných (ho- 





řejších a kyseliny pelargonové) .... 

12,3 

14,2 

32,0 

44,1 

Propylalkohol norrriální . . . .'. 

18 

16 

47 

50 

Isobutylalkohol . 

41 

25 

107 

78- 

Amylalkohol . 

194 

121 

505 

! 376 

Kyanovodík volný . 

0 

0 

0 

o 

Kyanovodík vázaný. 

3,18 

2,63 

8,27 

8,17 

Benzaldehyd volný . 

2,8 

3,3 

7,3 

10,2 

Benzaldehydcyanhydriň. 

15,65 

12,94 

40,79 

40,20 

Ethylesther kyseliny benzoové. 

6,6 

10,2 

17,2 

1 31,7 

Kyselina benzoová. 

1,7 

stopy 

4,4 

| stopy 

Furfurol.. 

2,3 

stopy 

6,0 

stopy 

Octan měďnatý. 

0,66 

3,34 

1,73 

! 10,7 

Amoniak (včetně organické base) . . . 

0,57 

1,27 

1,48 

i 3,94 

Vysokovroucí neutrální oleje (ethe- 




1 

rické a terpenhydráty) .asi 

4 

4 

8 

! 12 
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Složení třešňovice: 



Specifická váha při 15°C . 

1,0206 

0,9324 

0,9358 

0,9372 





1 

g 

g 

g 

g 





Ethylalkohol . 

8,200 

43,60 

41,800 

41,200 







mg 

mg 

mg 





Extrakt . 

8,240 

12,73 

16,76 

10,80 

100488 

29,2 

40,0 

26,2 

Invertní cukr . 

0,178 

— 

— 

— 

2171 




Glycerin a isobutylengl. . 

0,577 

1,2 

,2,3 

1,7 

6793 

2,8 

5,5 

4,4 

Minerální látky. 

0,730 

6,94 

9,33 

6,2 

8902 

15,9 

22,3 

15,0 


mg 








Acetaldehyd . 

1,4 

2/1 

4,0 

4,6 

17,1 

4,8 

9,6 

11,2 

Acetal . 

0,5 

0,8 

1,6 

1,6 

6,1 

1,8 

3,8 

3,9 

Kyselina mravenčí. 

0,6 

0,9 

1,4 

1,3 

7,3 

2,1 

3,3 

3,2 

Kyselina octová . 

175,6 

56,2 

71,6 

62,6 

2141,5 

128,9 

195,2 

151,9 

Kyselina máselná. 

Vyšší kyseliny mastné (ka- 

1,8 

2,0 

3,5 

5,9 

. 22,0 

4,6 

8,4 

7,0 

pron., kapryl., kaprino- 
vá a palmitová) . 

1,6 

2,8 

2,9 

3,8 

19,5 

6,4 

7,9 

9,2 

Ethylésther kys. mravenčí 

0,5 

1,2 

1,6 

2,1 

6,1 

2,8 

3,8 

5,1 

Ethylesther kys. octové . . 

22,8 

65,7 

120,4 

75,3 

278,0 

150,7 

288>0 

182,8 

Ethylesther kys. máselné . 

1,4 

3,2 

4,7 

4,5 

17,1 

7,3 

11,2 

10,9 

Esthery vyš. kys. mastných 

2,0 

6,8 

11,7 

9,3 

24,4 

15,6 

28,8 

22,6 

Propylalkohol normální 
a isobutylalkohol . 

2,7 

2,5 

2,7 

3,8 

32,9 

5,7 

6,5 

9,2 

3,5 

5,6 

6,2 

8,0 

13,4 

15,0 

Amylalkohol . 

8,1 

20,0 

33,4 

25,8 

98,8 

48,2 

79,9 

62,6 

Kyanovodík volný. 

1,4 

1,96 

6,98 

5,14 

17,3 

4,5 

16,7 

12,5 

Kyanovodík vázaný .... 

— 

1.17 

3,24 

2,84 

— 

2,7 

7,7 

6,9 

Benzaldehyd . 

3,1 

0,4 

2,0 

1,3 

37,8 

0,9 

4,8 

3,2 

Benzaldehydcyanhydrin . 

— 

5,8 

15j,94 

14,0 

— 

13,3 

38,1 

34,0 

Kyselina benzoová. 

0,1 

stopy 

0,3 

0,06 

1,2 

stopy 

0,7 

0,2 

Ethylesther kys. benzoové 

1,4 

5,9 

12,0 

8,4 

17,1 

13,5 

28,7 

20,4 

Furfurol. 

i 

.stopy 

0,73 

0,46 

' 0,58 

stopy 

1,7 

1,1 

. 1,4 

Octan měďnatý. 

Netěkavé kyseliny 


6,14 

i 

8,62 

5,13 

— 

14,1 

20,6 

12,5 

(jablečná) . 

470,0 


— 

— 

5829,0 

— 

— 

- 

Amoniak (včet. org. base) 
Neutrální vysokovroucí 

1 

: 0,52 

0,27 

0,41 

— 

1,2 

0,6 

1,0 

olejnaté podíly . 


j 0,35 

1 

0,50 

0,30 


0,80 

1,2 

0,7 
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Složení jiných pálenek: 


Druh pálenky 




1 


Ve 100 

ccm alkoholu 


Specific¬ 
ká váha 

Alkohol 
vol. % 

Extrakt 

mg 

Minerální 
látky mg 

>- 

c 

60 
ai £ 

>- c 
iA 

Alde¬ 

hydy 

Furfurol 

U 

JŽ ho 

H s 
w 

• 

Vyšší alko¬ 
hol ccm 

z jablek 1 . . . . 

1 

i 0,9295 

52,75 

34 

2 

54 

4 

3 

59 


z jablek 2 . . . . 

0,9262 

54,32 

44 

3 

68 

4 

3 

66 

300 

z jablek 3 ... 

! 0,9412 

j 7 

46,38 

19 

5 

60 

4 

0 

73 

210 

z kvasnic jab- 










léčného vína 

0,9363 

49,14 


4 

89 

4 

3 

96 

100 

z kdoulí .... 

I 0,9373 

48,51 

16 

2 

48 

4 

1 

158 

350 

z čer. rybízu . 

0,9337 

j 

50,61 

22 

3‘ 

62 

4 

4 

136 

190 


Aldehyd a furfurol není vyjádřen absol. množstvím, nýbrž hodnotou 
1—4. Největší množství = 4, nejmenší = 11 

Pálenka z borůvek obsahovala při obsahu alkoholu 48 vol. % ve 100 
ccm 0,1 ccm a z jeřabin 0,23 ccm přiboudliny. 


5. ÚPRAVA PÁLENKY. 

Rektifikací získaný destilát vyžaduje téměř vždy ještě určité úpravy. 
Předně bývá zpravidla příliš silný a k pití nezpůsobilý a musí se proto ředit 
vodou na určitou stupňovitost; výjimečně se také ředí destilátem slabým. 
Někdy vzniká po zředění vodou zákal, který se musí odstranit filtrací nebo 
čeřením. Téměř všechny destiláty vyžadují určitou dobu uležení, uskladně¬ 
ní, v kteréžto době pálenka ,,zraje“, t. j. dochází k jistým chemickým změ¬ 
nám a její chuť i vůně se stává výraznější. 

Ředění destilátů. 

K ředění se nejlépe hodí čerstvá voda destilovaná, poněvadž je prosta 
všech anorganických látek, případně látek jiných, které vodě dodávají ne¬ 
žádoucích vlastností. Použít lze rovněž čerstvou vodu dešťovou nebo ze 
sněhu, musí být však čistá, nezakalená, nejlépe filtrovaná. Voda studniční, 
pokud je příliš tvrdá, se pro ředění nehodí a musí, být nejdříve změkčena 
(wofatitovými filtry a pod.). Tvrdé vody jsou často příčinou zákalů. Někdy 
stačí tvrdé vody povařit, čímž se přítomné soli vápenaté a hořečnaté od¬ 
straní. Uhličitany těchto solí se varem vyloučí, klesnou ke dnu a čirá voda 
se stáhne. 

Kolik litrů vody nutno vzít na 100 1 silného destilátu, aby vznikla pá¬ 
lenka požadované stupňovitosti, ukazuje připojená míchací tabulka Plátová. 
Hodí se pro ovocnářské lihovary nejlépe, poněvadž je přesná a zřeďovaný 
destilát klesá po jednom stupni. Výpočty se vztahují vždy na 100 jednotek 
zřeďovaného destilátu. 
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Příklad: Má se zředit 75 / slivovice 70 vol. % na slivovici, která by měla 
40 vol. % alkoholu. V tabulce nalezneme, že na 1001 takové pálenky je za- 

77 6 x 75 

potřebí 77,61 vody. Z úměry 100: 75 = 77,6 :xaz toho x = —--= 58,20. 


Potřebné množství vody činí tedy 58,201. 


Při přípravě pálenek určité stupňovitosti vyskytují se v praxi obvykle 
následující případy: 

1. Zředit vodou vysokoštupňový destilát na pálenku o žádané stupňo¬ 
vitosti. 

2. Kolik vzít vody a destilátu o známé stupňovitosti, aby vzniklo určité 
množství pálenky. 

3. Ze dvou destilátů o dané stupňovitosti připravit pálenku žádané 
stupňovitosti, t. j. a) slabší zesílit silnější nebo 

b) silnější zředit slabší. 

4. Ze dvou destilátů o dané různé stupňovitosti připravit zcela určité 
množství pálenky o žádané stupňovitosti. 

První případ, kolik vody přidat k vysokoštupňovému destilátu, aby se 
získala pálenka na př. 40 vol. %, se snadno vyřeší pomocí míchací tabulky. 
K výsledku lze však také dojít následujícím výpočtem a úvahou. Množství 
alkoholu v destilátech musí být před ředěním i po zředění stejné, čili objemX 
X stupňovitost před ředěním musí se rovnat objemu X stupňovitost pálenky 
vodou zředěné podle rovnice 

V ± s x = Vs, 


kde V x a ^jsou objem a stupňovitost destilátu zředěného a Fa; objem a stup¬ 
ňovitost získané pálenky ředěním. Z tohoto vzorce pak 


s 


V je celkový objem pálenky (vysokostupňový destilát + voda) a proto, 
odečítáme-li od tohoto objemu V r , získáme množství vody, které je nutno 
přidat. 

Příklad : 150 l destilátu o 65 vol. % alkoholu se má zředit vodou na 
pálenku, která by obsahovala 45 vol. % alkoholu. 


Dosazením do vzorce V= 


V 1 s 1 


150.65 
45 


= 216,6. Celkové množství 


lihoviny získané smísením vody a silného destilátu je tedy 216,60. Odečte¬ 
ním 216,60—150 = 66,6 l. Ke 1501 destilátu o 65 vol. % vody nutno proto 
přidat 66,6 l vody, aby vznikla pálenka 45 vol. %. 


Druhý případ, kolik silného destilátu a kolik vody smíchat, aby vzniklo 
určité množství pálenky (V), řešíme následovně: 

s 

Z uvedeného již vzorce V = V 1 . — vypočítáme nejdříve neznámou 


s 

V t , t. j. množství silného destilátu; V 1 = V. — a V — V x — potřebné množ- 
ství vody. 
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Příklad : Kolik destilátu a kolik vody nutno vzít, aby vzniklo 300 l 
pálenky 40 vol. %, má-li ředěný destilát 70 vol. %. 

40 

V x — 300 . — = 171,43 (potřebné množství silného destilátu) 

300 — 171,43 = 128,57 (potřebné množství vody). 

Vyčtslíme-li oba uvedené příklady podle tabulky Platový, zjistíme porovná¬ 
ním, že se výsledky neshodují. Správné výsledky sě dostanou podle tabulek, 
kdežto pomocí uvedeného výpočtu vznikají chyby. V prvém případě má 
se přidat podle tabulky na 100 l 65 vol. % destilátu 46,1 l vody a na 150 l 
46,1 X 1,50 — 69,15 / vody. Vzniklá chyba činí 2,55 l vody, o kterou bylo 
přidáno podle výpočtu méně. 

V druhém případě zjistíme, že se ke 100 l destilátu o 70 vol. % musí 
přidat podle tabulky 77,61 vody a tedy k 171,431 133,03 1 vody, aby vznikla 
pálenka 40 vol. %. Podle hořejšího výpočtu vzniká chyba 4,45 l, o které bylo 
přidáno vody méně. 

Z obou případů, je patrné, že obsah po smíchání je vždy menší, než se 
podle hořejších rovnic vypočítalo (jak ukazuje výpočet z míchací tabulky), 
v důsledku čehož musí také vzniklá pálenka být úměrně silnější než na př. 
45 vol. % event. 40 vol. %. 

Tyto chybýjsou způsobeny t. zv. objemovou kontrakcí čili smršťo¬ 
váním. Při míšení alkoholu s vodou, případně smícháním dvou různě silných 
destilátů vzniká vždy objemová kontrakce a jejich celkový objem po smí¬ 
cháni je o něco menší, než udává prostý matematický součet. Na př. smíchá- 
me-li 100 1 vody a 100 1 absol. alkoholu, nevzniká 200 dílů 50% směsi, 
nýbrž pouze 192,8 dílů s 51,8 vol. % alkoholu. Zmenšení objemu činí 
v tomto případě -7,2 1. Je zřejmé, že kontrakce bude klesat u lihovin směrem 
k nule i směrem ke 100 vol. %. 

Aby se chyba vzniklá vlivem kontrakce vyloučila, musí být kontrakce 
při výpočtu vzata v úvahu, čili musí se v použité matematické rovnici vy¬ 
skytovat. Míchací tabulky (Plátová, Šťastného a pod.) jsou vypočítány 
podle těchto matematických vzorců a proto jsou úplně přesné. 

Podle Ing. Šťastného je matematický vzorec pro míchání lihových te¬ 
kutin s vodou následující: 

V= ^ (100 + k) — (100 + kj. 


Ve vzorci značí V potřebné množství vody, které je nutno přidat ke 10C l 
destilátu o stupňovitosti a kontrakci k x , aby se získala pálenka žádané 
stupňovitosti s při kontrakci k. 

Hodnoty kontrakce pro určitou lihovatost nalezneme v připojené ta¬ 
bulce podle Ing. Šťastného, nebo v podobných speciálních tabulkách (Ing. 
J. Šťastný a Dr. T. Renz: Alkoholové tabulky). 

Hořejší případ vypočtený podle korigované rovnice byl by vyjádřen 
matematicky následovně: 


65 

V'= — (103-,638) — (103,608) = 46,091. 

45 

Toto množství se vztahuje na 1001 a na 150 l nutno vzít —’-—-= 69,1. 

100 
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Patrno, že výpočet podle tohoto vzorce a vyčíslený z tabulky Platový sou¬ 
hlasí. 

V druhém případě se nejdříve vypočítá potřebné množství silného 


destilátu podle vzorce V 1 = F. y a k tomuto množství se pak podle vzorce 
V = -y . (100 -p k) — (100 -f- k x ) vypočítá množství vody na 100 l „silného 


(ředěného) destilátu a násobením V 1 se získá celkoyé množství vody na x l 
pálenky. v 

Příklad : Má se připravit 500 l pálenky 45 vol. % z 90 vol. % destilátu. 
Kolik je zapotřebí vody a kolik 90 vol. % destilátu. 

j 45 

Dosazením do vzorce V, = V — — 500 . — = 250. Množství 90 

s 90 


vol. % destilátu činí 250 l. 

K tomuto obsahu se vypočítává nyní potřebné množství vody podle 
v QO 

V x = (100 + k) — (100 + k x ) = — (100+5,683) — (100+1,934) = 
s 45 


= 2 x 103,638 — 101,934— 105,342. Na 2501 90 vol. % destilátu bude pak 


v , , 105,342 x 250 

zapotřebí --- 

100 


= 263,35 l. 


Ing. J. Šťastný vypočítal a sestavil do tabulky množství alkoholu od 
100 do 9Ó vol. % a množství vody, které je zapotřebí, aby vznikla lihovina 
80 až 20 vol. %. K vypočítání množství vody použil svého vzorce 


V 2 = 100 + k -— (100 + L) 

* v x 

a množství lihu na žádanou stupňovitost vypočítal podle jednoduchého 

Tr 100 v 
vzorce K, = - 

v i 

Složitější je již rovnice, podle které se má vypočítht případ třetí pod a) 
i b), t. j. stanovit množství dvou různých destilátů, aby vznikla pálenka po¬ 
žadované stupňovitosti. Tabulky pro tyto případy byly by velmi rozměrné 
a proto se zpravidla vypočítává každý případ samostatně. 

Případ a), kdy se má vypočítat množství silného destilátu potřebného 
k ředění slabého tak, aby vznikla pálenka určité stupňovitosti, řešíme podle 
vzorce Ing. Šťastného: 

y _ y v (100 -|- k 2 ) v 2 (100 -j- k) 

1 ~ 2 v x (100 + k) — v (100 + k x ) 

Z toho: V 1 = potřebné množství silné pálenky ke zřeďování, 

V 2 — množství pálenky slabé, která se má zředit, 
zíj = stupňovitost pálenky užité k zředění, 
v 2 = stupňovitost pálenky zřeďované, 
v — požadovaná lihovatost výchozí pálenky, 
k, k x a k 2 = kontrakce příslušných destilátů. 

Příklad : 100 l pálenky o 34,55 vol. % se má zesílit pálenkou o 68,6 vol.% 
tak, aby vznikla pálenka 45 vol. %. 
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Jsou tedy dány následující hodnoty: 

V 2 = 100, v 2 = 34,55, k 2 = 3,098 (z tabulek), 
v x = 68,6, k x = 3,492 (z tabulek), 
v = 45, k = 3,638 (z tabulek). 


Dosazením do hořejšího vzorce: 
v _ 10Q 45 (100 + 3,098) — 34,55 (100 + 3,638) 
1 ~~ 68,6 (100 + 3',638) — 45 (100 -y 3,492) 


Ke 100 l pálenky o 34,55 vol. % nutno proto přidat 43,1 l destilátu o 68,6 
vol. %, aby vznikla pálenka 45 vol. %. 

Spokojíme-li se'méně přesným výsledkem, zanedbá se kontrakce a po¬ 
čítáme podle vzorce: 


Dosazením hodnot z hořejšího příkladu: 


45 _ 54 55 

V 1 = 100 ^ 

68,6 — 45 


44,2. 


Ke 100 l pálenky o 34,55 vol. % nutno tedy přidat 44.2 l pálenky 68,6 vol %, 
aby vznikla pálenka 45 vol. %. 

Porovnáním obou výsledků vychází při zanedbání kontrakce chyba 1,11. 
Případ, kdy se má vypočítat množství slabého destilátu potřebné k ze¬ 
slabení silného, je obdobný jako předešlý, jenže se použije rovnice ná¬ 
sledující : 

' y __ y V X 100 + k - V 100 + fC t 

2 1 v 100 + k 2 — v 2 100 4 - k 

kde opět V 2 , v 2 a k 2 jsou hodnoty silného destilátu, 

V lt v x a jsou hodnoty slabého destilátu a 
v a k hodnoty pálenky smícháním získané. 

Při zanedbání kontrakce pro méně přesný výpočet lze použít opět 
vzorce: 


Poslední případ, najít obsahy dvou různě stupňovitých destilátů tak, 
aby jejich smíšením vzniklo zcela určité množství pálenky o požadované 
stupňovitosti, vyřešíme podle následujících rovnic (lze použít rovnice první 
nebo druhé): 


y _ y v Q00 + k*) p 2 (100 + k) ne k 0 
1 v x (100 -f k 2 ) — v 2 (100 + k x ) 


y _ y V 1 (100 4~ h ) v (100 4~ k x ) 

2 v x (100 + k 2 ) —V 2 ( 100 + k x ) ’ 
kde indexy u algebraických výrazů jsou opět v souhlase s dřívějšími. 
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Vypočítané hodnoty V 1 nebo V 2 dosadíme do jednoduchého vzorce : 


Vi = 


Vv — V„ 


nebo V 2 


Vv 




a vyčíslením získáme potřebné množství V x (silného) destilátu, V 2 (slabého 
destilátu k přípravě zcela určitého množství (V) páler^ky. 

I zde lze zanedbat kontrakci na úkor přesného výsledku a vzorce by 
byly pro tyto případy následující: 


Vi 


V — -nebo 


i 

V 2 = V^- 


v* —- v 


Příklad : Má se připravit 500 1 pálenky 40 vol. % ze dvou destilátů, 
z nichž jeden má 30 vol. % a dru,hý 70 vol. % alkoholu. Jsou tedy dány 
následující hodnoty: 

V = 500, v =40, k = 3,433. 


V x = x, 

V 2 =y, 

Použijeme na př. vzorce: 


v x = 70, k x = 3,435. 
v 2 = 30, h 2 = 2,742. 


y y V (100 -\- k 2 ) v 2 (100 -f- k) 

1 _ \ (100 + k 2 ) — z> 2 (100 + kj 

Dosazením daných hodnot: 

T r ™ 40 x 102\724 — 30 X 103,433 

— 500 -- 

70 x 102,724 — 30 x 103,435 

= 500 x 0,2461 — 123 , 05 . Destilátu 70 vol. % bude zapotřebí 123,05 1. 


Podle vzorce V a 


Vv — V x v x T7 _ 500x 40 — 123,05x 70 _ ^ ft ee 

« V o — — Ji/iJ 

"2 30 


Druhého destilátu o 30 vol. % bude zapotřebí 379,55 1. 

K témuž výsledku musíme samozřéjmě dojít i při použití vzorce 


r*=r 


Dosazením 


v x (100k) — v (100 + k x ) 
v \ (100 k 2 ) — v 2 (100 -\- kj 


V 2 = 500 70 X 103 ’ 433 - 40 x 103 A35 = 5Q0 x gi = 3? 

2 70 x 102,724—30 x 103,435 
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Potom ze vzorce: 


T/ _ Vv — V 2 v 2 T7 _ 599 x 40 — 579,55 x 59 

70 


123,05. 


Jak veliká chyba vzniká při použití vzorce, v němž byla zanedbána 
kontrakce, ukáže srovnání výsledků z hořejšího příkladu. 

V. — V — -- 2 - , dosazením V 1 = 500 —-— = 500 x 0,250= 125 , 00 . 

H — » 2 79 — 59 

Množství 30 vol. % destilátu se vypočte v tomto případě z rozdílu 
500 — 125,0 = 375 , 0 , poněvadž při zanedbání kontrakce dává stejný vý- 
Vv — V v 

sledek i vzorec V 1 = --—— - , jak se o tom lze snadno přesvědčit. Ko¬ 

nečně to vyplývá i z úsudku, že nepočítá-li se s kontrakcí, součet N obou mí¬ 
chaných destilátů musí dát požadované množství pálenky (při výpočtu, ni¬ 
koliv ve skutečnosti). 


Odstraňování zákalů. 

Konsumní pálenka musí být čirá, bez sebemenšího zákalu. Zakalené 
pálenky, i když jsou chutné a aromatické, ztrácejí obchodní hodnotu. Zá¬ 
kaly jsou buď přirozené, což znamená, že i vysokoprocentní destilát vyté¬ 
kající z měřidla je více nebo méně zakalený, nebo vzniklé ředěním vodou, 
kdy se destilát zakalí při zřeďování vodou na 
nižší stupňovitost, případně uložením v ne- ^ 

vhodných skládovacích nádobách. - 

Přirozené zákaly se často vyskytují u pá- | [ = = ======= Ťjj| 

lenek z kvasů, které mají vysoký obsah ethe- j| |||| 

rických olejů, jak na př. ž jalovčinek, pome- jj I 

rančů (jsou-li zpracovány celé), případně ji- || | 

ných kvasů (kvasnicových, někdy i jeřabino- ij ji 

vých, matolinových). Zákaly u vysokoprocent- j[ | 

nich destilátů (jalovčinek a pod.) jsou způso- | ; 

beny vylučováním etherických olejů a terpenů, j I 

které jsou rozpustné v alkoholu, ze zředěného | J 

lihu se však vylučují. Jsou-li tyto vysokopro- ;i| 

centní destiláty čiré, kalí se velmi snadno již po jit 

přidání malého množství vody, pochopitelně I I 

také tehdy, když se použije vody měkké nebo ^ ■ * - 1 

destilované. \ j —d 

I ostatní destiláty se při zřeďování vodou / V\ 

kalí, zvláště nebyl-li správně při destilaci oddě- / \\ 

len dokap od jádra a ředí-li se pálenka pod 45 ] 

vol. %. Vylučují se v tomto případě některé, _J_ 1 

ve zředěném lihu těžko rozpustné podíly při- í 

boudliny. Válcový měděný filtr fy. F. Indra , 

Příčinou zákalu bývá někdy i vadná zře- Brno. 
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ďovácí voda. Zvláště při zře¬ 
ďování tvrdou vodou dochá¬ 
zí k vylučování anorganic¬ 
kých látek. Zákal se v těchto 
případech neobjevuje vždy 
hned po přidání vody, ale 
teprve během kratší nebo 
delší doby. V těchto přípa¬ 
dech dochází k vysrážení 
kalciumkarbonátů a sulfátů 
a někdy i sloučenin železa. 

Zřídka se objevuje zákal 
dextrinový, pocházející ze 
surovin škrobnatých (pří¬ 
padně škrobového syrupu 
nebo kuléru). Při hydrolyse 
škrobnatých surovin zůstává 
část dextrinů neporušena a 
použije-li se produktu hydro- 
lysy škrobu k úpravě pálen¬ 
ky, může se tato zakalit, jeli¬ 
kož je dejttrin v alkoholu ne¬ 
rozpustný. 

Zákaly různého původu 
se liší od sebe jen nepatrně. 
Mléčný zákal bývá způsobo¬ 
ván nejen vylučováním po¬ 
dílů přiboudliny, ale i při 
etherických olejích a terpe- 

nech. Namodralý zákal vzniká při ředění tvrdou vedou a pod. 

Většina pálenek se kalí (modravý zákal), klesne-li obsah alkoholu při 
ředění vodou na 45—50 vol. %. Borovička se kalí již mezi 50—60 vol. % -i při 
použití destilované vody. Zákal vystou¬ 
pí vždy dříve u těch pálenek, u nichž 
nebyl správně oddělen dokap, t. j. je¬ 
ho část zůstala v jádru pálenky. 

Na tvoření zákalu má vliv i teplo¬ 
ta. Se stoupající teplotou vzrůstá i 
rozpustnost látek a proto se pálenky, 
chované v teplejších místnostech, často 
zakalí, jsou-li přeneseny do místností 
studených. 

Sloučeniny železa se dostá¬ 
vají do destilátu z chladicího zařízení, 
konstruovaného ze železa nebo usklad¬ 
něním v železných nádobách. Způ¬ 
sobují charakteristické zabarvení i zá¬ 
kaly. V pálence přítomný pak octan 
železnatý přechází vlivem vzdušného 

kyslíku v nerozpustný octan železitý, Čišténí válcového asbeslového filtru . 


Průřez asbestovým filtrem 15>0 a 3 f)litrovým. 
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Sudy na zrání pálenek v ovocnářském lihovaru fy. Dynybyl v Říčanech. (Foto Leica, F. Vackář.J 


který zbarvuje pálenku do žlutá. Jindy se dostávají stopy železa do pálenky 
při zřeďování vodou, která obsahuje železnaté sloučeniny. Pálenka uložená 
v sudech vyluhuje něco taninu ze dřeva a za přítomnosti železa, obsaženého 
ve zřeďovací vodě vzniká tannát železitý, zbarvující pálenku do černomodra. 
Toto zbarvení se může objevit také teprve po delší době uskladnění. Odstra¬ 
něni železa (octanu železnatého) lze docílit dokonalým provzdušením. Soli 
železnaté se okysličují na železité, z roztoku vypadávají a dají se pak odstra¬ 
nit filtrací nebo i po ustání stáhnutím čiré horní vrstvy. 

Zákaly jakéhokoliv původu se dají odstranit filtrací, případně za použití 
t. zv. krášlicích prostředků, které musejí být indiferentní povahy. Svým 
velikým povrchem přispívají k adsorpci suspendovaných látek — vznikají 
hrubší částice, které se pak na filtru snadno zachycují. 

Filtrování se neprovádí hned po zředění vodou, nýbrž teprve po delší 
době uskladnění. Jak již uvedeno, vylučují se některé látky až po určité době 
a filtrovaná pálenka mohla by se opět zakaliti. Filtrování je dále nutno pro¬ 
vádět při nižších teplotách, kdy je zákalotvorných sloučenin nejvíce vylou¬ 
čeno. Pálenky delší dobu uskladňované v chladnu a pak teprve filtrované 
zůstávají trvale čiré. 

Pro filtrování se používá speciálních filtrů. Jen docela malé množství 
lze filtrovati i velikou nálevkou s vloženým filtračním papírem a tak odstra¬ 
nit zákaly vzniklé hrubšími částicemi. Jako filtrační hmoty pro speciální 
filtry se používá asbestu, celulosy nebo zvláštních směsí. V ovocnářském liho- 
varství se pro filtraci pálenek osvědčil nejlépe válcový filtr asbestový. 
Do kovového válce s výpustným kohoutem se vkládá druhý*válec z velmi 
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Filtr systém „Seitz-Diamanť c . Vhodný i pro 
filtraci velkého množství pálenky. 


jemného pletiva, které je zevně chrá¬ 
něno pletivem hrubým. Na vnitřní 
straně jemného pletiva se utvoří z roz- 
šlehaného asbestu slaboučká vrstva, 
přes kterou pálenka prosakuje do vál¬ 
ce plného a odtud se kohoutem vy¬ 
pouští. Nejdříve se do malé nádoby 
nalije pálenka, přidá hrstka asbestu 
a dokonalým a čilým mícháním 'se 
asbest rozšlehá. Tato směs se naleje. 
do filtru a první zakalené podíly se 
znovu do filtru vlévají. 

Menší asbestové filtry, do obsahu 
15 1 mají vnitřní válec jednoduchý. 
Do větších filtrů, přes 15 1, se vkládá 
do vnitřního válce ještě síťový kužel, 
čímž se filtrační plochá asi dvakrát 
znásobí. Síťový válec je na horním konci prodloužen válcem plným, takže 
se filtrace děje pod mírným tlakem. 

První proťeklá pálenka bývá ještě kalná, obsahuje i částečky asbestu 
a vrací se tak dlouho zpět, až vytéká zcela čirá. Po delší nebo kratší době, 
podle povahy zákalu, se póry asbestu ucpou, filtrátu protéká velmi málo 
a asbestová vrstva se musí obnovit. 

Někdy vrstva asbestu nestačí zachytit jemné částečky zákalu a filtrát 
protéká stále kalný. V tomto případě se k pálence přidávají před filtrací če¬ 
řící protředky jako infusoriová hlinka, uhličitan hořečnatý nebo 
kaolinová hlinka. Čeřící prostředek se nejdříve rozmíchá s malým 
množstvím pálenky a pak se za stálého míchání přidává k hlavnímu podílu 
a filtruje. Na 100 1 pálenky se dává 50—200 g čeřícího prostředku. 

Pomocí některých čeřících prostředků bílkovinné povahy se suspen¬ 
dované látky rychle strhují ke dnu. Vyčeřená horní vrstva se pak stáhne, 
aniž by se musela filtrovat. K takovým čeřidlům náleží želatina, odstředěné 
mléko, kasein, vizina a pod. 

Želatina se rozpustí v malém množství teplé vody (ne přes 60°C), 
roztok se vleje do pálenky a promíchá. Na 1 hl je zapotřebí 10—15 g, v ně¬ 
kterých případech až 30 g želatiny. 

Odstřeďované mléko obsahuje kasein, který se alkoholem sráží 
a strhuje ke dnu zákalotvorné látky. Na 100 1 pálenky se použije %—*4 1 
mléka. 


Čistý kasein přichází do obchodu pod různými názvy a používá se ho 
na 100 1 pálenky 10—20 g. 

Vyzina je poměrně velmi drahá, ale její účinek je největší. Do pá¬ 
lenky sejí přidává na 100 1 pouze 3—5 g. 

Aktivní uhlí je velmi účipné, avšak odstraňují se jím i látky buketové 
a chuťové a proto se používá jen ve výjimečných případech. Pouze u pá¬ 
lenek pódřadnýčh, páchnoucích a zbarvených použijeme s úspěchem aktivní 
uhlí, poněvadž se jím větší část nežádoucích látek i barva odstraní. Někdy 
je výhodné aktivním uhlím vytřepávat lutr, filtrovat a pak -teprve přepalo- 
vat. Toto přichází v úvahu ovšem pouze u lutru z velmi špatných kvasů. 
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Skladiště nádob v ovocnářském lihovaru. 


6 . USKLADNÉNÍ PÁLENEK. 

Čerstvé destiláty mají ještě nevyrovnanou, hrubou příchuť a získávají 
na jakosti teprve delším uskladněním. 

Nádoby na uskladnění se používají dřevěné, hliněné, kamenino¬ 
vé, skleněné nebo cementové. Kovové nádoby, zvláště železné, nelze 
použiti, poněvadž přítomné látky v pálence tvoří s železem nežádoucí slou¬ 
čeniny. 

Nejčastěji se používají dřevěné sudy. Póry ve dřevě umožňují styk vzdu¬ 
chu s pálenkou a tak se uspíšuje zrání. Nové sudy se před použitím pečlivě 
vyplachují horkou vodóu nebo vypařují parou, nebo se v nich ponechá ně¬ 
kolik dnů 1% kyselina sírová a pak se vyplachují horkou vodou, aby se z nich 
vyloužila větší část tříslovin. Rovněž staré sudy se musí dokonale vymývati, 
aby pálenka nedostala vadnou příchuť, na př. po plesnivině, která se pak 
těžko odstraňuje. Takové sudy je nejlépe rozebrat, vyhoblovat a znovu se¬ 
stavit. V žádném případě se nedají použít požahované sudy pivovarské. 

Nejlépe se pro uskladnění hodí sudy ze dřeva dubového, které za¬ 
braňuje větším ztrátám, dále ze dřeva kaštanového (má poměrně nej¬ 
méně tříslovin), olšového (nezabarvuje pálenky), dále akátového 
a modříliového. Všechna dřeva uvolňují po delší době do pálenky část 
rozpustných látek, jako tříslovinu a různé uhlohydráty, které mají vliv na 
její jakost. Dřevo dubové uvolňuje dubovou tř.slovinu, kvercin, kver- 
cit, kyselinu kvercinovou a barviva přítomná ve vazbě s glykosidy 
(kvercitrin a kvercetin), které dodávají pálence zlatožluté zbarvení. 
Dále přecházejí ze dřeva do pálenky různé látky fenolové a malé množství 
vanilinu. 
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Změna jakosti pálenky je mimcto způsobena vzduchem a teplotou. 
Čím je větší povrch pálenky ve styku se vzduchem a čím tepleji je pálenka 
•uskladněna, tím dříve se docílí lepší jakosti. K úplnému vyzrání je zapotřebí 
dvou až pěti roků, kteroužto dobu lze zkrátit vyšší teplotou a lepším pří¬ 
stupem vzduchu. 

Zlepšení chuti je pravděpodobně způsobeno vznikem estherů z vyšších 
alkoholů a vysokomclekulárních ^yselin, dále vznikem aldehydů a kyselin 
a jejich změnou v esthery a acetaly. U netěkavých kyselin byla pozorována 
i jejich polymerisace. 

Teplem se zmíněné reakce značně urychlují, nastávají však vysoké ztrá¬ 
ty. Již krátkodobé uskladnění v místnosti vytápěné ňa 60° C průběh zrání 
velmi urycl luje, zvláště pohybuje-li se pálenkou, aby se dokonaleji stýkala 
se vzcluchem. 

Byly konány pokusy, jakým způsobem by se zrání pálenky urychlilo. 
K přenášení vzduchu nebo kyslíku do pálenky bylo použito katalysátorů 
(porésní látky, kovy nebo jejich kysličníky), nebo se na pálenky působilo 
světlem, elektrickým proudem nebo změnou pH. Všechny pokusy se setkaly 
více méně s úspěchem. Jejich hlavním úkolem je urychlení estherifikace. 

Někdy lze pálenky s ostrou chutí nebo páchnoucí zlepšiti přidáním ne¬ 
patrného množstyí soli kuchyňské, mléčného cukru nebo kaliumkarbonátu. 
Také katadynová méthoda se v některých případech osvědčila. Stříbro 
působí zde katalyticky při oxydačních procesech a estherifikace, t. j. vázání 
organických kyselin s alkoholy Je urychleno. Zrání se tak podstatně zkrátí. 

O účinku peroxydu vodíku referuje Schowen: furfurolu ubývá, ale po 
30 dnech jeho obsah opět stoupne. Esthferů přibývá a rovněž kyselin, kdežto 
obsah vyšších alkohplů klesá. 
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Uvedenými umělými změnami snažíme se zabrániti ztrátám, které 
vznikají dlouhým uskladněním, přesto všakzískati ,,zralou” pálenku. 

Četnými zkouškami se zjistilo (Euttner, Crampton, Tolman), že 
rovnováha mezi stavem kyselin a estherů nastává- za normálního u kiadnění 
teprve až po 3—4 letech. Ztráty, které vznikají za tuto dobu, jsou ovšem velmi 
značné a závisí hlavně na materiálu nádoby, v níž je pálenka uskladněna. 
Bylo zjištěno, že za 15 měsíců činila ztráta při uskladnění v dubovém sudu, 
ne zcela plném, asi 4,5 litru z 50 litrů, kdežto v sudu olšovém 12 litrů, tedy 
celých 24%. Ztráty jdou na úkor vody i alkoholu. Theoreticky měly by býti 
ztráty vypařováním alkoholu nižší než u vody. Voda vzhledem ke své nižší 
molekulární váze (18 proti 
46) difunduje stěnami sudu 
snadríěji než alkohol. V dů¬ 
sledku toho by měla stup¬ 
ňovitost v sudu stoupati, 
což skutečně bylo v někte¬ 
rých případech pozorová¬ 
no. Rozhodujícím činitelem 
při vypařování je však vlh¬ 
kost vzduchu v místnosti, 
kde jsou nádoby uloženy. 

Vzduch s vysokou relativní 
vlhkostí omezuje odpařová¬ 
ní vody, nezabraňuje však 
ztrátám alkoholu (vzduch 
alkoholovými parami ne¬ 
bývá nasycen). Z toho dů- 
yodu odpařuje se poměr¬ 
ně více alkoholu a stup¬ 
ňovitost pálenky klesá. 

Na ztráty má dále vliv 

velikost sudu, síla stěn, druh dřeva, stupeň naplnění, větrání skladiště a jeho 
teplota. U malých sudů zcela naplněných činila ztráta za rok přes 1 litr, 
kdežto v sudech velkých přes 2 litry. Minimální ztráty vznikají v nádobách 
neprodyšných, zcela naplněných. Tak na př. u dcbře uzavřených a zcela 
naplněných lahví činila ztráta za rok asi 0,2% alkoholu.'Špatným usklad¬ 
něním může vzniknout! ztráta za 1 rok až 20% alkoholu.. Nádobu volíme 
podle druhu uskladněné pálenky. Destiláty s lemným a citlivým aroma a 
chutí se nikdy neuskladňují v dřevěných sudech, nýbrž ve skleněných ná¬ 
dobách (na př. třešňovice). Aby jejich zrání rychleji proběhlo, hrdla nádob 
se uzavírají vatou nebo korkem sé skleněnou trubičkou. Mají zůstat také či-' 
ré, nezbarvené. 

Pálenka se má stáčet do lahví teprve po delším uložení ve větších ná¬ 
dobách, t. j. po vyzrání. Je přirozené, že láhve musí být bezvadně čisté, 
prosty jakéhokoliv zápachu a mají být z bezbarvého skla. Láhve již po¬ 
užité, přicházející od konsumenta, se kontrolují čichem a zapáchající (od 1 
petroleje a pod.) se vyřadí. Ostatní láhve se nejdříve máčí v horké vodě, 
do níž se přidává na 1 hl % kg sody a % kg louhu, případně ještě % kg 
kuchyňské soli.Jakmile.se veškeré nečistoty touto lázní uvolní, čistí se láhve 
mechanicky. S výhodoú se zde, používá zvláštních strojů, které láhve vně 



Vliv 6letého uloženi v dřevěných sudech na chemické složení 
pálenky. Křivky znázorňuji změny obsahu jednotlivých látek. 
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Sklad lahvi v ovocnářském lihovaru. 


i uvnitř důkladně kartáčují. Konečně se láhve- vyplachují čistou studenou 
vodou. I k tomuto účelu slouží stroje, které láhve vystřikují. 

Vymyté láhve se nasazují na stojany hrdlem dolů, aby z nich voda 
dokonale odkapala. 


XII. KONTROLA PROVOZU V OVOCNÁŘSKÉM LI HÓ V ARU. 

Vedoucímu ovocnářského lihovaru přichází ke zpracování velmi různá 
surovina, jejíž hodnota se nedá stanovit pouhou chutí nebo podle vzhledu. 
Rovněž průběh kvašení, destilaci a kvalitu destilátu nelze posuzovat pouze 
smyslově. Lihovar má být vybaven jednoduchým laboratorním zařízením, 
kterým by bylo možno jednotlivé fáze výroby kontrolovat a případně zjištěné 
chyby označit. 

Potřebnou kontrolu nemusí provádět zkušený chemik, poněvadž se 
jedná o úkony zcela jednoduché, jako určování cukernatosti, kyselosti 
a alkoholu a pod. Zřídka se provádějí některé chemické rozbory a mikro¬ 
skopické vyšetřování. 

Určování cukernatosti, resp. extraktu. 

Čerstvě připravená břečka obsahuje mimo cukr četné jiné látky ve 
vodě rozpustné. Soubor všech těchto látek, včetně cukru, označujeme spo¬ 
lečným názvem extrakt. V lihovarství se povětšině spokojujeme určováním 
tohoto extraktu a podle jeho výše SQudíme na obsah cukru. Skutečné množ¬ 
ství cukru v ovoci a břečce lze stanovit pouze chemicky. Nejjednodušší 
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Souprava na myti lahví systém „Seitz“- 

v praxi proveditelný způsob stanovení cukru v ovoci nebo v kvasu je 
kolorimetrický. K určení je zapotřebí: zkumavek označených pro 
10 ccm obsahu, stojanu na zkumavky (nejlépe kruhově řešeného, aby se 
dal snadno postavit do vodní lázně), 2 pipet na 10 ccm, dělených po 
0,1 ccm, odměrného válečku na 50 ccm, odměrné baňky na 100ccm 
a t. zv. Fehlingova roztoku*), jehož titr se určí čistou glukosou (nej¬ 
lépe tak, aby 1 1 roztoku odpovídal 5 g glukosy}. 

Stanovení cukru v břečce: Z průměrného zfiltrovaného vzorku 
se odměří 50 ccm do 100 ccm baňky a přidá se 10 ccm normální kyseliny 
sírové. Baňka se vloží do vodní lázně a asi 1 hod. se vaří; přítomná sacha- 
rosa invertuje v cukr invertní. Po vychladnutí se obsah baňky zneutralisuje 
přidáním 10 ccm n/1 louhu sodného (případně za kontroly na lakmusový 
papírek) a baňka se doplní ke známce (na 100 ccm). Nyní se z roztoku od- 
pipetuje dělenou pipetou po 0,5 ccm do každé zkumavky a postupně se při¬ 
dává do první zkumavky 3 ccm, do druhé 3,5 ccm, do třetí 4 ccm a dále 
4,5 ccm, 5,5 ccm, 6,0 ccm a 6,5 ccm titrovaného Fehlingova roztoku. Desti¬ 
lovanou vodou se pak každá zkumavka doplní na 10 ccm a všechny zku¬ 
mavky se se stojanem vloží na 20 min. do vroucí vodní lázně. Přítomný cukr 
redukuje Fehlingův roztok a vzniká červená sraženina kysličníku měďného, 
která klesá ke dnu a nahoře zůstává čirý roztok zbarvený buď modře (jako 
původní zbarvení), nazelenale nebo při veškeré spotřebě F. roztoku je 
obsah zkumavky žlutý. Je-li na př. roztok ve zkumavce s 3,5 ccm F. roztoku 


*) Fehlingův roztok se připraví následovně: 

I. : 34,63 g čistého krystalického síranu měďnatého (CuS0 4 ) se rozpustí přesně 
v 500 ccm destilované vody. 

II. : 173 g Seignettovy soli (normální vínan sodno-draselný — CuH 4 O a KNa) se 
rozpustí ve 400 ccm destilované vody a doplní roztokem hydroxydu sodného, NaOH 
(51,6 g NaOH do 100 ccm vody) přesně na 500 ccm. Oba roztoky (I. a II.) se uchová¬ 
vají odděleně a teprve před použitím se míchají. 
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zbarven žlutě a ve zkumavce se 4 ccm 
F. roztoku je namodralý, je obsah 
cukru mezi 3,5 a 4%, u nezředěného 
roztoku tedy mezi 7 a 8%. Abychom 
obsah cukru v tomto rozmezí stano¬ 
vili, naplníme opět několik zkumavek 
zkoušeným roztokem stejným způso¬ 
bem a přidáváme nyní postupně do 
první zkumavky 3,5 ccm F. roztoku, 
do dalších pak 3,6 ccm, 3,7 ccm, 
3,8 ccm, 3,9 ccm a 4,0 ccm, doplníme 
na 10 ccm, zahříváme 20 min. ve vodní 
lázni a po ustání porovnáváme. Pak 
obsah s roztokem do žlutá zbarveným 
(ne ještě do zelenává) udává skutečný 
obsah cukru. Byla-li to na př. zkumav¬ 
ka s 3,7 ccm F. roztoku, činí obsah 
cukru 7,4%. 

Menší chyby se dopouštíme, 
když se do zkumavek odpipetuje větší 
množství vzorku předem více zředěné¬ 
ho, na př. po 5 ccm zředěného 1:10. 

Při silně zbarvených břečkách, 
u nichž by porovnávání' barev bylo 
obtížné, protřepeme 50 ccm filtrátu 
s 3 g aktivního uhlí a zfiltrujeme. 

Při stanovení cukru ve zralých 
kvasech bereme do zkumavek zkouše¬ 
ného roztoku poměrně více. Vezmeme- 
li na příklad místo y 2 ccm 5 ccm, dělí¬ 
me spotřebu F. roztoku desíti a pod. 

Ke stanovení extraktu slouží 
cukroměry čili sacharometry. 
Jsou to hustotněry, jejichž stupnice udává přímo procentá extraktu. Nej¬ 
více se používá cukroměru Ballingova, řidčeji (většinou jen v moštá- 
renství) moštoměru Ochsleova. Přesně se zjistí extrakt, t. j. jeho speci¬ 
fická váha, pomocí pyknometru a z Platový tabulky se pak určí procento 
extraktu. 

Ballingův cukroměr udává, kolik g cukruje rozpuštěno ve 100 ccm 
vody. Odečtené množství na vřeténku nazýváme pak Ballingovým stup¬ 
něm a označujeme °Bg. V ovocných šťávách a podobných roztocích, které 
obsahují mimo cukr i jiné rozpuštěné látky, ukazuje Ballingův cukroměr 
vyšší hodnoty o tolik stupňů, kolik činí jejich specifická váha vztažená na 
spec. váhu cukru. Odečtením těchto ,,necukernatých“ podílů (stupňů) do¬ 
staneme skutečný obsah cukru vyjádřený v %. 

Ovoce, ani jeho jednotlivé odrůdy, nemá nikdy konstantní množství 
necukernatých, rozpustných látek a proto skutečnou cukernatost ovoce nebo 
břečky tímto způsobem stanovit nelze. Spokojujeme sejen přibližným urče¬ 
ním. U jednotlivých druhů ovoce se má odčítat na podíl necukernatý: 
u švestek 4—5% (podle stupně zralosti), u třešní 5,5 %, u bobulovitého 
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ovoce 3—3,5% a u jablek 3%.,čím je ovoce zralejší, tím menší podíl připadá 
na látky necukerné. 


Rozborem 5 třešňových sladkých kvasů bylo zjištěno: 


extraktu 

20,4 

21,1 

18,6 

19,2 

16,1 

z toho cukru 

13,4 

13,2 

12,1 

12,2 

10,7 

Ve zralém kvasu bylo zjištěno: 





extraktu 

6,1 

7,1 

5,4 

5,6 

4,8 

z toho zbytek cukru 

0,08 

0,11 

0,14 

0,22 

0,06 

U švestkových kvasů byly poměry následující: 



extraktu v slad. kvasu 

14,8 

17,0 

18,3 

16,2 

15,4 

z toho cukru 

10,1 

11,2 

11,6 

10,8 

10,5 

extraktu v zralém kvasu 

4,00 

4,35 

4,8 

4,3 

3,7 

zbytek cukru 

0,16 

0,42 

0,96 

0,24 

0,78 


Stanovením extraktu ve filtrovaném kvasu se zanedbávají hrubé podíly 
ve vodě nerozpustné (slupky, jádra, dřeň a pod.), o které se zvyšuje obsah 
břečky. U švestek činí tento podíl 11—12%, u třešní kolem 15%, u jablek 
6 —8%, u hrušek 8—10%. Tpto množství musí se proto při výpočtu veške¬ 
rého cukru v břečce odčítati. Příklad: ve šťávě třešní bylo zjištěno 18°Bg. 
Čistého cukru obsahuje břečka přibližně 18 — 5,5 = 12,5. Ve 100 kg břečky 
je 88 kg šťávy a veškerého cukru 12,5 — 1,1 = 11,4. Při výtěžnosti 50 l abs. 
lihu ze 100 kg cukru činí výtěžek z těchto třešní 5,7 litrů. 

Na sacharometrický údaj má vliv teplota měřené tekutiny. Čím je 
teplejší, tím je řidší, cukroměr více klesá a ukazuje méně stupňů Bg a naopak. 
Cukroměryjšou konstruovány pro určitou teplotu a jestliže ji měřený roztok 
nemá, nutno bráti korekci. Teploměry bývají již ve yětšině cukroměrů 


zataveny. 

Každému stupni teploty nad nebo pod normální teplotou vyznačenou 
na cukroměru odpovídá 0,06% extraktu. Tak na př. cukroměr pro normální 
teplotu 17,5°C ukazuje 20°Bg při teplotě 20,5°C. Skutečné množství extraktu 
bude 20°Bg -f- 0,18°Bg = 20,18°Bg. Většina cukroměrů je již opatřena ko¬ 


rekční červenou stupnicí, pomocí které se přímo odčítáním zjistí skutečná 
sacharisace. 


Moštoměr Ochsleův udává hutnotu tekutiny s vynecháním jedničky 
jako čísla celého. Proto tisíciny specifické váhy značí na moštoměru jednotky, 
setiny značí desítky a desítiny značí stá. Udává tedy moštoměr, o kolik gramů 
váží 1 litr tekutiny více než 1 litr vody. Na př. spec. váha 
1,006 odpovídá 6°Ó, 1,063 odpovídá 63°Ó a 1,112 odpovídá 112°Ó. 

Moštoměry udávají skutečné stupně Ó při 15°C a za každý 1°G nad 
15°G se připočítává 0,20 a za každý 1°G pod 15°G se odečte rovněž 0,20 Ó. 
V praxi stačí považovati 4° Ó za 1° Bg. 

Před odbíráním vzorku se kvas nebo břečka nejdříve dokonale pro¬ 
míchá. Vzorek se filtruje přes hustý plátěný pytlík, který se zavěšuje do vál¬ 
covité nádoby, opatřené výpustným kohoutem. Filtrát se pak vpraví do 
válce, který se vodorovně postaví. V mírně nakloněném válci se ponořený 
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cukroměr dotýká stěn a špatně ukazuje. Nejlépe vyhovuje válec zavěšený 
do Cardanova závěsu. 

Ovocné filtráty zpravidla pění a proto se lijí opatrně po stěně válce 
anebo se válec plní tak, aby část filtrátu přetekla přes okraj. Přeteklá šťáva 
se zachytí do nádoby, v níž je válec postaven. 



a — cukroměr; b = lihoměr. A — horní odeěteni; B — dolní odečtení. 

Šipky značí zorný úhel odečteni. 

Cukroměr musí být naprosto čistý a suchý. Po každém upotřebení še 
dokonale opláchne vodou a vysuší. Do filtrátu se ponořuje pozvolna, aby při 
rychlém ponoření nenarazil na dno válce a nerozbil se. Odčítáme teprve 
po jeho úplném uklidnění buď tak, že myšlená přímka spojující zrak s hla¬ 
dinou filtrátu je vodorovná, nebo se díváme směrem nahoru a odčítáme 
místo, kde se protíná hladina s vřetenem. Správné odečtení je patrné z při¬ 
pojených obrázků. 
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Stejným způsobem se postupuje i při určování sacharisace kvasu zra¬ 
lého. Dokonale prokvašený kvas zvyšuje sacharometrický údaj o složku ne- 
cukernou, která nyní tvoří přibližně nezkvasitelný podíl břečky. Vždy zů¬ 
stává však ještě v kvasu i nepatrné množství cukru. Přítomný alkohol naopak 
cukromčrný údaj snižuje, poněvadž jeho spec. váha je nižší než u vody. 
Mluvíme proto o zdánlivém prokvasu a zdánlivém extraktu. Skutečný ex¬ 
trakt a prokvas lze stanovit teprve po vypuzení alkoholu odpařením a do¬ 
plněním tekutiny na původní objem'(váhu). 

Přibližnou výtěžnost lze vypočítat, známe-li cukernatost kvasu slad¬ 
kého a zralého. Od sladkého kvasu se odčítá sacharisace kvasu zralého 
a výsledek se dělí 2. Příklad : Sacharisace sladkého kvasu = 14°Bg , zralého 
3,8°. 14 — 3,8 = 10,2. 10,2:2 = 5,1 . Ze 100 l kvasu lze tedy získat asi 5,1 l 
abs. alkoholu. 

Gukroměrem lze také kontrolovat průběh kvašení a stanovit přibližně 
jeho konec. Zůstává-li sacharisace po několik dnů stále stejná, lze se domní¬ 
vat, že je zkvašení skončeno. 

Zůstává-li cukernatost kvasu stále nepřiměřeně vysoká po delší dobu, 
může to být známkou, že kvas je vadný, zpravidla příliš kyselý (řidčeji stu¬ 
dený) a kvasinky jsou ve své činnosti ochromeny. Příčinu zjistíme nejlépe 
u malého množství kvasu, odebraného do kvasné láhve. Titrací še zjistí jeho> 
kyselost, a přestupuje-li přes 3°, zneutralisuje se obsah láhve uhličitanem vá¬ 
penatým na přibližně 0,5° kyselosti, přidají se nové, čerstvé kvasinky a láhev 
s kvasem se postaví do teplé místnosti. Po několika dnech se zjistí sacharisace, 
a jestliže klesla, je to známkou, že kvas obsahuje doposud část nezkvašeného 
cukru. Stejným způsobem Upravíme pak hlavní množství, t. j. otupíme ky¬ 
selost a přidáme čerstvý zákvas. 

Spočívá-li závada v nedostatku živin kvasničných, učiníme podobnou 
zkoušku za přidání amonných solí. Jsou-li v kvasu některé látky toxické pro 
kvasinky (po desinfekci nádob nebo z konservovaných surovin), zneškodní se 
otupením zpravidla již při neutralisaci uhličitanem vápenatým. 

Nejčastější příčinou bývá však vysoká kyselost; ostatní závady se vy¬ 
skytují velmi zřídka. 

Stanovení kyselosti. 

Podle stupně kyselosti kvasu lze souditi na čistotu kvašení. Během kva¬ 
šení stupeň kyselosti stoupá velmi pozvolna a celkový přírůstek činí jen asi 
0,4°. Rozdíly vyšší než 1° kyselosti dovolují již domněnku, že je kvas infi¬ 
kován octovými bakteriemi, čím jsou rozd ly v kyselosti počáteční a měřené ' 
během kvašení větší, tím lze předpokládat větší rozvoj octových bakterií 
a vyšší alkoholové ztráty. 

Kyselost se určuje u kvasu sladkého, zralého i během kvašení t. zv. 
titrací. Zcela přesný objem filtrátu kvasu se neutralisuje hydroxydem sod¬ 
ným o známé přesné koncentraci. Moment rovnovážného stavu znamená 
neutrální bod a zjistí se změnou barvy filtrátu (je-li přidán indikátor) nebo 
lakmusovým papírkem. Tato acidimetrická methoda je velmi přesná a dá 
se poměrně snadno v každém lihovaru provádět. 

Titrační zařízení sestává z byrety dělené po. 0,1 ccm, pipety na 
20, resp. 25 ccm, malé skleněné kádinky nebo porcelánové misky, 
skleněné tyčinky, modrých lakmusových papirků a normálního 
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nebo 1 / 3 n. louhu sodného. Kyselost vyjadřujeme buď t. zv. stupněm 
kyselosti nebo počtem g kyselin v 1 1 filtrátu. 

V prvém případě odměří se pipetou přesně 20 ccm filtrátu do kádinky 
a titruje se n. louhem (40,01 g NaOH v 1 1 destilované vody) na modrý 
lakmusový papírek. Počet spotřebovaných ccm louhu sodného udává přímo 
počet stupňů kyselosti. Tedy 1 ccm n. NaOH odpovídá 1°, 3,2 ccm NaOH 
odpovídá 3,2° kyselosti a pod. 



Zařízení na titraci; nahoře odečítáni na byretách. 



Byreta s automatickým Odečítání na 

plninim. byretě. 


Při vyjadřování kyselosti v promilech nebo procentech platí: 1° kyse¬ 
losti odpovídá 3,75°/ 00 kyseliny (přepočítáno na kyselinu vinnou) a 1®/^ 
kyseliny 0,270° kyselosti. 

V druhém případě se odpipetuje 25 ccm filtrátu a titruje třetinu nor¬ 
málním louhem sodným (13,33 g NaOH v 11 vody) a počet spotřebovaných 
ccm udává přímo počet g kyseliny v 1 1 (opět přepočítáno na kyselinu 
vinnou). 

Ztráty, které vznikají oxydací alkoholu na kyselijiu octovou, jsou znaěné. 
Stoupne-li kyselost ve 100 1 kvasu o 1° kyselosti, lze počítat se ztrátou 200 až 
240 ccm alkoholu. 
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U kvasu ze špatných, shnilých švestek sfoupne kyselost během kvašení 
až o 6° kyselosti, což znamená v 1 hl ztrátu asi 2 kg cukru. V důsledku na¬ 
hromadění kyseliny octové je potlačena enzymatická činnost a zbylý cukr 
neprokvasí. 

Vyšší počáteční kyselost (ovšem přiměřená) sladkého kvasu chrání 
tento před bakterielní infekcí. Takové kvasy kvasí zpravidla čistěji. Proto 
také kvasy švestkové podléhají infekci octové daleko méně než na př. třešňo¬ 
vé. U posledních lze se do jisté míry bránit infekci tím způsobem, že Se 
sladký kvas okyselí na př. kyselinou sírovou nebo se přidá část ovoce s vyso¬ 
kým obsahem kyselin. 


Tabulka kyselosti sladkých kvasů. 


Druh 

Kyseliny v °/ 00 

Kyseliny ve stupních 

nejméně 

středně 

nejvíce 

nejméně 

středně 

nejvíce 

Švestky . 

4,5 

8,2 

12,3 

1,2 

2,2 

3,3 

Třešně. 

U 

3,7 

8,6 

0,3 

1,0 

2,3 

Jablka. 

2,0 

5,4 

11,8 

0,8 

1,4 

3,2 

Hrušky. 

0,5 

4,0 

10,4 

0,1 

1,0 

2,8 

Rybíz černý . 

8,6 

14,0 

31,0 

2,3 

3,8 

8,3 

Srstky. 

6,0 

11,0 

20,0 

1,6 

2,9 

5,4 

Jeřabiny .... 

6,6 

10,0 

18,5 

1,7 

2,7 

5,0 

Mirabelky .'.. 

4,0 

8,0 

16,0 

1,0 

2,1 

4,3 

Meruňky .... 

8,0 

12,7 

20,0 

2,1 

3,4 

5,4 

Ostružiny . . . 

6,0 

8,0 

18,0 

1,6 

2,1 

4,8 

Slívy. 

4,0 

9,0 

14,0 

1,0 

2,4 

3,8 


Určování alkoholu. 

Podle alkoholových výtěžků soudíme nejen na hodnotu suroviny, ale 
současně na kvalitu práce při přípravě kvasu a jeho ošetřování. Alkohol 
určujeme v kvasu, výpalcích, resp. lutrové vodě a v destilátech. 

Nej přesněji se určí alkohol vážkově pomocí pyknometru. K provedení 
je však zapotřebí nákladného zařízení a školeného pracovníka # proto se 
v praxi omezujeme na stanovení lihomčrem čili alkoholoměrem. Vý¬ 
sledky jsou při pečlivém provedení rovněž dosti přesné a chyba nepřesahuje 
více jak i 0,1 vol. %. 

Lihoměry jsou opět konstruovány jako hustomčry, avšak jejich stup¬ 
nice udává přímo procenta alkoholu. Jsou stejně jako cukroměry opatřeny 
teploměrem pro korekci. Jenže při vyšší teplotě, než na kterou je lihoměr 
stavěn, ukazuje alkoholu více a při nižší teplotě méně, tedy obráceně jako 
u cukroměru. Souvisí to se specifickou vahou roztoku. Čím je kapalina tep¬ 
lejší, tím je řidší a hustoměr (alkoholoměr, cukroměr a pod.) více klesá. 
Proto je na vřeténku u cukroměru nula nahoře a u lihoměru je dole. Tep¬ 
lota měřeného destilátu nesmí být nikdy zanedbávána, jinak vznikají veliké 
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chyby. Tak na př. přesně 60% destilát měřen lihomčrem při 0°C se jeví jako 
65% a měřen při 25°C se jeví jako 56,5%. 

Při odčítání stupňovitosti odčítá se proto současně i teplota destilátu 
a v korekční tabulce se najde oprava. (Viz tabulky na str. 150.) 

Lihoměry se konstruují ve dvou typech: jako t. zv. objemové a vá¬ 
hové. Objemové udávají, kolik alkoholu v jednotkách objemových (na př. 
ccm) obsahuje 100 jednotek (ccm) tekutiny. Váhové udávají opět obsah 
alkoholu v jednotkách váhových. Poněvadž pak alkohol je značně lehčí než 
voda, je veliký rozdíl při měření téhož destilátu lihomčrem váhovým (vá- 



Laboratomí destilační zařízení na stanovení alkoholu v kvasu á výpalcich. 


hová procenta) nebo objemovým (objemová procenta). Tak na př. 41 vá¬ 
hových % odpovídá 48,4 vol. %. K převádění procent váh. na obj. a obrá¬ 
ceně slouží také tabulky. (Viz tab. na str. 146.) 

Lihoměry mají být přesné, nejlépe cejchované, s dlouhým vřeténkem, 
aby jednotlivé dílky byly od sebe dostatečně vzdáleny a při odčítání nevzni¬ 
kala velká chyba. Pro ovocnářské lihovary vyhovuje nejlépe sádka 3 liho- 
měrů. Prvý je dělen od 0—40%, druhý od 35—70% a třetí od 65—100%.. 
Mimo tyto lihoměry je každý lihovar vybaven t. zv. lihoměrem lutrovým 
s krátkým vřeténkem a dělením od 0—10%. Slouží hlavně při určování al¬ 
koholu ve zralém kvasu a výpalcich. 

Lihoměry se před měřením pečlivě očistí hadříkem, uchopí dvěma 
prsty za konec vřeténka a pozvolna vpouští do destilátu. Nikdy se neberou 
do dlaně, která na nich zanechává mastné stopy. 

Lihoměrem lze měřit pouze směsi lihu a vody, tedy nikoliv na př. 
přímo líh ve víně, pivě, likérech a pod. Všechny tyto roztoky obsahují větší 
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nebo menší množství látek ještě jiných, které by lihoměrný údaj úplně 
skrcslovaly, dokonce ukazovaly minus %. Proto také při stanovení alkoholu 
v kvasech a výpal:ích musí se nejdříve alkohol oddestilovat. 

Kvas nebo výpalky se před odebráním vzorku dokonale promíchají a 
pak se odměří přesně 200 ccm do destilaění baňky. Odměrný' váleček ne¬ 
bo pipeta se vypláchne malým množstvím vody a tato se přidá k vzorku do 
baňky. Destilát se jímá do přesně kalibrované baňky na 200 ccm. Když je 
baňka naplněna asi do tří čtvrtin, s destilací se ustane a baňka se doplní 
destilovanou vodou skoro k známce. Pak se ve vodní lázni vytemperuje 
přesně na označenou teplotu na baňce a doplní k známce. Obsah se promíchá 



a naleje do válce. Lutrovým lihoměrem pak určíme lihovatost destilátu. 

U výpalků, které obsahují jen nepatrné množství alkoholu, vezme se mís¬ 
to 200 ccm na př. 600 ccm, oddestiluje něco přes polovinu a v nezřeďova- 
ném destilátu se určí lihovatost. Tato se potom přepočítá na objem 600 ccm. 
Velmi přesně se alkohol určuje jen podle jeho specifické váhy pyknometrem. 

V ovocnářských lihovarech lze pro rychlé orientační stanovení alkoholu 
použít přístroje zv. e bul i os kop. Určování spočívá v tom, že voda a alkohol 
nemají stejný bod varu. Čím bude proto tekutina lihovatější, tím bude mít 
bod varu nižší a naopak. Ebulioskop se skládá z malého vařáčku vyhříva¬ 
ného lihovým kahanem, citlivého teploměru s pohyblivou škálou, na níž 
jsou vyznačena % alkoholu, a z chladiče. Vařáček se nejdříve naplní kvasem, 
který byl dříve ve vodní lázni zbaven alkoholu a doplněn na původní ob¬ 
jem, a pak se kahanem kvas uvede do varu. Nultý bod pohyblivé stupnice 
se pak postaví tak, aby se kryl s konečným bodem rtuti, t. j. s bodem varu 
kvasu. Pak se vařáček vyprázdní, vypláchne vodou a vzorkem odměří se 
asi 25 ccm kvasu a uvede znovu do varu. Bod varu kvasu s alkoholem je 
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nižší, rtuť teploměru tak vysoko nevystoupí a při jejím zastavení odčítáme 
na stupnici přímo procenta alkoholu. 

K přepočítávání váhových % na objemová % slouží následující rovnice: 

y £ o/ váh.%x hustota destilátu váh.% x A . 15 / 15 destilátu _ 

° hustota alkoholu 0,79429 

váh. % X h. 16 / 4 destilátu 
~ 0,79360 

Příklad: Máme destilát, který má 50 váh. % alkoholu. Vypočítat, 
kolik má procent objemových. 

Vol. % = 50 X0 ’ 918563 = 57,82%. 

0,79429 

K přepočítávání objemových procent na procenta váhová použije se 
rovnice následující: 


váh. % 


vol. % x hustota alkoholu vol. % X 0,79429 
hustota destilátu h. 15 / 15 destilátu 

vol. % X 0,79360 


h 16 / 4 destilátu. 

Příklad : Kolik váhových % má destilát, bylo-li zjištěno objemovým 
lihoměrem 40 vol. %. 

Váh. % = = 33,37%. 

0,952042 


Mikroskopické vyšetřování kvasu. 

Mikroskopický obrkz nás objektivně informuje o zastoupení jednotli¬ 
vých skupin mikrobů v břečce. Vyšetřováním zjistíme kvalitu kvasinek, 
kterě přišly s ovocem do kvasu, jejich morfologické formy a podle toho může¬ 
me usuzovat na průběh spontánního kvašení. Při vyšetřování zkoumáme, ne- 
jsou-li v kvasu tyčinkovité tvary bakterií, především octových, které se jeví 
jako krátké tyčinky, často spojené v řetězce. Jejich větší množství (stačí ně¬ 
kolik tyčinek v zorném poli) ukazuje již na nebezpečnou infekci a na vyšší 
alkoholové ztráty. 

Tyčinky delší, náležející povětšině bakteriím mléčného kvašení, nejsou 
zvlášť škodlivé, alespoň pokud se týče jejich zplodin, jako je kyselina mléčná. 

Bližší identifikace mikroflory (různých bakterií, plísní a forem přechod¬ 
ných) vzhledem k jejich tvarové variabilitě, není podle mikroskopického 
obrazce možná. Bylo by nutné získat isolací čisté kultury, což je dost obtížné 
a v lihovaru často neproveditelné. 
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Zkoušení hotových výrobků. 

Dobrá pálenka má být čirá, nezkalená a bezbarvá, pokud zbarvení ne¬ 
pochází od uložení v sudech. Chuť a vůně má být typická pro surovinu, ze 
které pálenka pochází, a mimo to má mít pouze lihovou příchuť. Ostrá 
a palčivá chuť a pronikavé aroma bývají známkou toho, že byl nedostatečně 
oddělen úkap od jádra. Naopak příchuť přismahlá, nakyselená a nepříjemná 
vůně ukazují na nedokonalé oddělení dokapu nebo na to, že pálenka byla 
míchána s třetím destilátem (dokapem a úkapem). Příliš výrazná chuť po 



Kvas s vMim množstvím mléčných 
bakterii. (Mikrofoto Dr. Dyr.) . 



Silně infikovaný švestkový kvas octovými 
bakteriemi (drobné, krátké tyčinky) a 
bakterie mléčného kvašení (delší tyčinky). 
(Mikrofoto Dr. Dyr.) 


hořkých mandlích je opět známkou (zvi. u třešňovice), že při přípravě 
kvasu bylo rozdrceno příliš mnoho pecek. Je-li pálenka značně kyselá nebo 
cítit připáleninou, lze soudit, že pochází z kvasu, který obsahoval vysoké 
množství kyseliny octové, nebo že .se kvas při destilaci připaloval. Pálenky 
z ovoce napadeného silně plísněmi bývají cítit zatuchle a rovněž tak pálen¬ 
ky uložené do nedostatečně vyčištěných, plesnivých sudů. Velmi vzácně 
mají pálenky příchuť po železe. Tato vada vzniká tehdy, jsou-li pálenky 
destilovány na přístrojích, z nichž je část ze železa a alkoholové páry mají 
s tínito železem přímý styk. 

Do drobných selských pálenic přicházejí někdy kvasy, jevící známky 
hniloby nebo s odporným pachem, připomínajícím chlévskou mrvu. Kvasy 
takové byly připraveny buď z ovoce velmi značně nahnilého, nebo kvas byl 
ponechán i po skončeném kvašení v teple nebo umístěn ve stáji. Pálenky 
z těchto kvasů jsou zcela bezcenné a jen nepatrně se dají zlepšit filtrací přes 
aktivní uhlí. 

Málo výrazné, nedostatečné aroma mají pálenky destilované na pří¬ 
strojích s dokonalým deflegmačním zařízením, kterého bylo během destilace 
úplně využito, nebo také pálenky z ovoce sušeného, z marmelád, ovoce za- 
vařovaného nebo i jinak, hlavně teplem konservovaného. 
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Na kvalitu pálenky, event. na postup při destilaci lze do jisté míry sou¬ 
dit podle množství některých látek v destilátech. V praxi se omezujeme 
zpravidla na stanovení kyselin, aldehydů aj případně přiboudliny. 

Stanovení obsahu kyselin. 

Všechny pálenky obsahují jisté množství těkavých kyselin, které se do 
nich dostávají destilací kvasu. Jejich množství se stanoví titrací desetinu 
normálním louhem sodným (10 ccmn/1 louhu sodného a 90 ccm destilované 
vody) na fenolftalein jako indikátor. Přidá-li se několik kapek roztoku 
fenolftaleinu do kyselého roztoku, zůstane roztok nezměněn, t. j. nezbarví se, 
přidá-li se však do roztoku zásaditého, vznikne výrazné červené zbarvení. 
Projo po přidání několika kapek fenolftaleinu k pálence, zůstane pálenka 
dále bezbarvá, je-li kyselá a přikapujeme-li k ní z byrety louh, pojednou 
zčervená. Neutrální bod je ten, při kterém bezbarvý roztok pálenky se 
jednou kapkou louhu zbarví již mírně růžově. 

Pro vede jií. Pipetou se do kádinky odměří 20 ccm pálenky, přidají se 
asi 3 kapky fenolftaleinu a titruje se n/10 NaOH. Louh z byrety necháme sté¬ 
kat jen po kapkách za stálého míchání pálenky. Jakmile se objeví narůžo¬ 
vělé zbarvení, je titrace skončena. 

U kvalitních pálenek se na 20 ccm spotřebuje kolem 0,4—1,0 n/10 
NaOH. Vyšší kyselost bývá u pálenek z kvasů kyselých, zvláště silně infiko¬ 
vaných octovými bakteriemi a spotřeba louhu činí až 7 ccm na 20 ccm pá¬ 
lenky. Činí-li spotřeba louhu více než asi 4 ccm, prozrazují se již kyseliny 
v pálence nakyslou příchutí, a je-li spotřeba vyšší, je harmonická chuť pá¬ 
lenky značně porušena a destilát znehodnocen. Zlepšení chuti lze v tomto 
případě docílit přidáním malého množství čistého uhličitanu vápenatého 
nebo pálené magnesie, důkladným protřepáním a zfiltrováním po několika 
hodinách stání. Na každý spotřebovaný 1 ccm n/10 NaOH (20 ccm) upotřebí 
se na neutralisaci 10 1 pálenky 2,5 g uhličitanu vápenatého nebo 1 g pálené 
magnesie. Poněvadž mírná kyselost pálenky je žádoucí, bere se neutrali- 
sační látky poněkud méně. 

Příklad : K neutralisaci 20 ccm pálenky bylo zapotřebí 6 ccm n/1 
NaOH. Ke 1001 pálenky přidáme tedy 150 g CaCÓ 3 nebo 60 g pálené mag¬ 
nesie. Jelikož však část kyselin má v pálence zůstat, odpovídající spotřebě 
asi 0,5 ccm n/1 NaOH (20 ccm), vezmeme pouze 137 g uhličitanu vápena¬ 
tého nebo 55 g pálené magnesie. 

Daleko výhodnější je však zneutralisovat již kvas před destilováním 
nebo alespoň lutr. Titrace a výpočet pro neutralisaci lutru je stejný jako pro 
pálenku.O neutralisaci, resp. o otupení kyselosti kvasu bylo již pojednáno. 

Zkouška na aldehydy (acetaldehyd). 

V praxi, pro obtížnost kvantitativního rjrčení se spokojujeme zkouškou 
kvalitativní. Ke zkoušce je zapotřebí pouze fuchsimiřičitého činidla a zku¬ 
mavky. Fuchsinsiřičité činidlo si připravíme rozpuštěním několika zrnek 
fuchsinu v destilované vodě a přidáme tolik siřičitanu sodného (třeba 
v krystalech), až se roztok zcela .odbarví. Úplné odbarvení po rozpuštění 
krystalů nastává až pó chvíli. 

Do zkumavky se dá asi 10 ccm pálenky a přidá asi 4 ccm fuchsinsiřiči- 
tého činidla, protřepe a ponechá stát. Jsou-li aldehydy v pálence přítomny, 
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vystoupí opět více nebo méně původní fialově červené zabarvení. V pálence 
s malým obsahem aldehydů objeví se zbarvení slabě růžové, to značí, že byl 
při destilaci úkap patřičně oddělen. Vznikne-li již během 4—5 min. inten¬ 
sivní fialově-červené zbarvení) je to známkou, že do pálenky přišlo příliš 
mnoho ůkapu. Zde se aldehydy budtiu projevovat již také ostrou a palčivou 
příchutí. 

Určování přiboudliny. 

Přesné určování vyšších alkoholů je obtížné a v provozu se nedá pro¬ 
vádět. Spokojujeme se proto posouzením jen podle chuti a vůně. Trochu 
pálenky se na dlani rozetře a po vypaření alkoholu se čichem posoudí pří¬ 
tomnost přiboudliny. Nebo se asi 10 g přetaveného, zrnitého chloridu vápe¬ 
natého přeleje malým množstvím pálenky a nádobka se uzavře. Chlorid . 
vápenatý váže alkohol, jeho typický zápach zmizí a vystoupí charakteris¬ 
tický padl přiboudliny. 

Na množství přiboudliny lze soudit také podle zkoušky Komarovského. 
Do vysoké, štíhlé zkumavky se dá asi 10 ccm pálenky a přidá se 1 ccm 1% 
roztoku salicylaldehydu (1 g ve 100 ccm čistého lihu) a opatrně se při¬ 
pouští 20 ccm kyseliny sírové o spec. váze 1,84. Roztok se několikrát pro- 
třepe a ponechá stát. Zbarví-li se roz,tok během 5 min. slabě žlutě a zůstává 
čirý, jsou přítomny jen stopy přiboudliny. Zbarví-li se za tuto dobu červeně, 
je přítomno vyšší množství přiboudliny, a nastane-li zbarvení hnědé a roz¬ 
tok se stává neprůhledným, je přítomno velmi značné množství přiboudliny. 
Ke kontrole provedeme stejnou zkoušku s čistým lihem. 

Důkaz furfurolu. 

Asi 10 ccm pálenky se smísí s 1 ccm bezbarvého anilinu asi ccm kyse¬ 
liny octpvé (ledové) nebo několik kapek kyseliny solné. Je-li přítomen íur- 
furol vznikne červené zabarvení různé intensity (podle množství furfurolu). 
Čím více furfurolu, tím je barva sytější. 
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XIII. VÝROBA NĚKTERÝCH CIZÍCH ZNÁMĚJŠÍCH 
LIHOVÝCH NÁPOJŮ. 

Výroba slivovice studeným kvašením v balkánských zemích. (Po¬ 
dle A. JNydrleho, z knížky lng. Dr. V. Vilikovského ) 

Dřevěne, dobře vyztužené a desinfikované kádě nebo sudy se postaví 
na dřevěný můstek nad vydatným lučním pramenem a přikryjí se volně 
plachtami, aby do nich nepršelo a nesněžilo, ale aby nad nimi mohl vzduch 
volně prouditi. 

Dovážené švestky se třídí podle jakosti na tři díly: na nedozrálé 
s menším obsahem cukru a vyšším podílem kyselin, na plody normální 
a na ovoce přezrálé, rozpukané. Zablácené švestky se v čisté vodě pro- 
pírají, Každý jednotlivý podíl se bez mačkání i s peckami vsype do pří¬ 
slušné kádě, kde za nízké teploty v měsíci říjnu až prosinci prodělává samo¬ 
volné, studené a proto čisté kvašení alkoholové. Ovšem švestky přezrálé kvasí 
rychleji, nedozrálé pomaleji. Plody se samy roztěkají, na čerstvém, chlad¬ 
ném vzduchu neplesniví a dávají po zdlouhavém, 2—3 měsíce trvajícím 
kvašení slivovici jemnou a aromatickou. K destilaci přicházejí po řadě kádě 
právě dozrávající, tedy nejdříve kvas ze švestek přezrálých, pak z normál¬ 
ních a nejpozději z plodů nedozrálých. 

Destilační kotel je velmi plochý, aby záhřev k varu byl pokud možno 
nejkratší. Je umístěn v kolně na rozsáhlém topeništi a třeba se dvěma komíny. 
Nad ním se postaví káď se zralým kvasem a nad chladičem káď se studenou 
vodou. Zazdění a chladicí zařízení je takové, aby jedna destilace byla asi 
ve dvou hodinách skončena a výrobek netrpěl na jakosti. Výpalky s peckami 
se rychle vypustí širokým kohoutem, pára v kotli se srazí vypláchnutím stu¬ 
denou vodou a rychle se do kotle napustí z výše stojící kádě nový kvas. 
Nato se kotel utěsní šrouby a silným podpalem (suchými pařezy) se kvas 
uvede co nejdříve do varu. První podíl a dokap se vedou zvlášť do sudu 
k pozdějšímu přepalování, kdežto střední podíl, průkap, který mívá prů¬ 
měrně 40—50% alkoholu, jest ihned prodejný. 

Při tomto způsobu práce spadá pálení slivovice do měsíců prosince 
a ledna, kdy za panujícího chladna přestává nebezpečí kyselinotvorných 
rozkladů a chlazení je účinnější. 

Výroba ginu. 

Gin (džin) je velmi oblíbený alkoholický nápoj ve Spoj. státech severo¬ 
amerických. Jako suroviny se používá bobulí jalovcových s přírpěsí různých 
siličnatých rostlin. Proto připomíná zčásti naši borovičku. 

Původně byl gin prodáván pouze v lékárnách, hlavně jako prostředek 
močopudný. Jeho kolébkou je Holandsko, kde se nazývá geneva, fran¬ 
couzský geniěvre, anglicky gin. Do obchodu přichází z velkých holand¬ 
ských palíren pod různými názvy: „Geneva“, ,,Holland“, „Holland gin tc 
a podobně. 

Z Holandska převzala výrobu ginu Angliě. Potřebný alkohol na jeho 
výrobu se získává ze sladovaného žita nebo ječmene. V alkoholu jsou jalov¬ 
cové bobule nejdříve macerovány a pak se rektifikací získává pálenka. 
K připravenému ginu se někdy přidává 2—6%' cukrového syrohu nebo 
0,1—.1% glycerinu. 
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Ovocnářský lihovar fy. Dynybyl v Říčanech. (Foto Leica, F. Vackář.) 

V Německu se jalovcové bobule drtí na hrubý šrot, který se v nádobě 
s horkou vodou dokonale promíchá. Tato směs se zakváší buď přímo droždím 
nebo čistou kulturou kvasinek a ponechá kvasit. Po zkvašení se destiluje. 

Ve Francii a Belgii se potřebný alkohol k maceraci získává z ječ¬ 
mene, žita, pšenice nebo ovsa. V tomto alkoholu se nejdříve jalovcové bobu¬ 
le ponechají vyluhovat (podobně jako v Holandsku a Anglii) a pak se 
macerát destiluje. V Itálii a ve Švýcarsku se vyrábí podobně jako 
v Německu. 

U nás se vyrábí asi takto: Jalovčinky se rozemelou a vsypou do kvasné 
kádě. K 10 q jalovčinek se přidají asi 2 hl vody (její množství se řídí podle 
toho, jak jsou suché) a kvas se přiživí 1,5 kg fosforečnanu amonného a za¬ 
kvasí 2 kg droždí. Kvašení trvá 3—4 týdny. (Někdy se přidává do sladkého 
kvasu zákvas připravený ze 3 hl břečky, 1,5 kg superfosfátu a 0,75 kg síranu 
amonného a 5 kg droždí. Po dokonalém rozkvašení se přidá zákvas k slad¬ 
kému kvasu. Na 100 hl kvasu se počítá asi 5 hl zákvasu.) Během kvašení 
se kvasem občas zamíchá, aby se cukr z jalovčinek snáze vyluhoval. Při sa- 
charometrickém údaji asi 1—*-1,5° se kvas destiluje. Úkap prvního destilátu 
se jímá zvlášť, poněvadž má vysoký obsah silic. 

Ve Spqjených státech severoamerických se při výrobě ginu 
vždy používá příměsí ještě jiných, bohatě siličnatých rostlin. Výroba se děje 
dvěma způsoby. Buď se směs různých čistých silic přímo mícháš alkoholem, 
nebo se surovina, bohatá na silice, nejdříve nakládá do alkoholu a pak 
destiluje. Vlastní tovární výroba se děje výhradně- způsobem druhým. 
V 55—60 vol. % alkoholu sě extrahují siličnaté rostliny po dobu 2—2% hod. 
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a pak se destiluje na poměrně jednoduchém destilaěním přístroji. Destilač- 
ní kotel se vyhřívá pomocí spirálovitě stočené hadice vložené do maceratu. 
Na kotel je nasazen vysoký válec, opatřený 5—6 rektifikačními články a po 
straně protiproudným deflegmátorem spojeným s kondensátorem. 

Siličnaté suroviny se extrahují buď přímo v destilačním kotli volně^ 
nebo se vkládají do pytle a š tímto se zavěšují do kotle tak, aby unikající 
alkoholové páry prostupovaly obsahem pytle. Tento způsob je také použí¬ 
ván v Anglii, Belgii a Holandsku. 

Destilace a extrakce surovin a lihu probíhá následovně: 

Přístroj destilační se nejprve upraví na extraktor tak, že se uzavře 
kohout odvádějící destilát z chladiče do předlohy a otevrou se kohouty, 
kterými protéká destilát z deflegmátoru a kondensátoru zpět do kotle. Při 
provařování alkoholem vystupují alkoholové páry se silicí přes rektifikační 
články do deflegmátoru, kde se částečně zkapalňují a vedou zpět do kotle. 
Ostatní podíl zkapalňuje až v kondensátoru a vede se rovněž zpět do kotle. 
Tento průběh trvá asi 2—2% hod. Pak se kohouty cirkulace uzavře a otevrou 
se kohouty do předlohy. Vlastní destilace se vede pozvolna a trvá 10—12 
hodin. Teplota v kotli nemá přestoupit 90°C. Alkohol na výrobu ginu se 
připravuje nejčastěji z kukuřice, poněvadž má být velmi jemný. 

Ze siličnatých rostlin se používá mimo bobulí jalovce: semena kory- 
andru, anýzu, fenyklu, mandlovníku hořkého, mandlovníku 
sladkého, kardamomu obecného, kůry plodů pomerančovníku, 
a skořicovníku i citronovníku, oddenků puškvorce, kosatce, 
andělíky lékařské, lékořice hladkoplodé a pod. 

Složení ginu je velmi rozmanité podle použitých surovin. Při 50 vol. % 
je v 1 hl asi: 


extraktivních látek .3,3 g 

veškerých popel ovin .0,4 ,, 

kyselin (jako octová).0,51 ,, 

přiboudliny .5,30 ,, 


aldehydů (jako acetaldehyd) 0,4 g 
estherů (jako esther octový). 5,5 ,, 

furfurolu. — 

kyselost v pH.6,7 ,, 


Destilátu v původním stavu se zpravidla nepoužívá a zřeďuje se citró¬ 
novou šťávou (asi 4,5%) a přidává se k němu něco cukrového syrobu a pár 
kousků ledu. Mimo to se ředí sodovkou asi do 30%. 


Výroba whisky. 

Whisky je lihový destilát získaný ze sladovaného ječmene, žita, pšenice, 
kukuřice nebo pohanky. Whisky je nej rozšířenější v anglosaských zemích. 
Podle anglických nařízení nesmí obsahovat méně než 43 vol. % alkoholu, 
v USA 50—58 vol. %.-Často se k pití upravuje tím způsobem, že se ředí 
minerálními vodami nebo sodovkou. 

Původně se whisky vyráběla jen v Irsku a Skotsku, nyní se připra¬ 
vuje i v ostatní- Anglii, jejích koloniích a v Sev. Americe. Jako suroviny,se 
nyní používá téměř všech druhů obilovin, ve Skotsku pak převážně slado¬ 
vaného ječmene, v irských palírnách se k sladovanému ječmenu přidává 
i nesladované žito, kukuřice a pod. V Americe se vyrábí ,,Rye-Whisky“ 
ze žitného šrotu, ,,Malt-Whisky“ ze sladu a ,,Bourbon-Whisky“ z ku¬ 
kuřice, žitného sladu a jiného obilí. Převážně se nyní vyrábí jen Bourbon- 
Whisky (50% kukuřice, žitný slad a hvozděný ječmen) a Rye-Whisky 
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Slo,žení „pot-still cc -Whisky. 


Způsob uložení 
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[00 ccm 
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(jako 
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— 
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— 
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— 
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3,3 
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32,9 
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3,3 
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— 
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578,9 



z více než 50% žita, mimo kukuřice a sladovaného ječmene. Látky chuťové 
nebo aromatické se nesmí již před destilací do kvasu přidávat. Předpisy dále 
stanoví, že se whisky musí po několik let skladovat. 

Ve Skotsku a Irsku se rozlišují dva druhy ,,pot-still“-Whisky a „pa- 
tent-still“-Whisky. První z nich se pálí na jednoduchých destilačních 
přístrojích přímo vytápěných, zatím co druhá se destiluje na přístrojích 
pracujících kontinuálně. Tato má však méně typickou chuť a používá sejí 
k řezání pot-s till. 

Pálenice druhu prvního se umisťují s oblibou do bažinatých, rašelin- 
ných krajů. K zapařování žita neboj iňé obiloviny se pak používá povrchové 
vody, která je bohatá na vegetabilní organické látky a její povaha je ovliv¬ 
ňována bakteriologickými poměry. V některých pálenicích prý se k zápaře 
(do kvasu) přidává přímo část rašelinné vody. 

Oblíbená kouřová chuť whisky vzniká tím, že se slad hvozdí nad ohněm 
z rašeliny nebo se také do zapařovací kádě před plněním vloží pánev se žha¬ 
vou rašelinou, aby se pánev prokouřila a pevné podíly kouře se usadily na 
jejích stěnách. Ve Skotsku se zpravidla nežkvašuje celé rozemleté zrno, 
nýbrž se nejdříve filtrací odstraní mláto a zakvašuje se jen čistá sladina. 

Po zkvašení se hned nedestiluje, nýbrž se zralá zápara ponechá ještě 
nějaký čas stát, aby se zvýšil obsah kyselin a aromatických látek, vznikajících 
stálou činností bakterií. Toto mezidobí vyžaduje určité teploty, aby vznikaly 
jen žádoucí zplodiny bakteriálního rozkladu. 

V pálenicích s jednoduchým destilačním zařízením se provádí obvykle 
dvě destilace. Nejprve se získá lutr (low-vines), který obsahuje asi 17—19 
vol. % alkoholu. Lutr se pak znovu přepaluje, při čemž se úkap a dokap 
oddělují a ještě jednou destilují. Získaný destilát obsahuje průměrně 
63 vol. % alkoholu a musí nyní prodělat několikaleté uskladnění. S oblibou 
se k tomuto ukládání používá sudů od Sherry, které whisky propůjčují 
jemný vinný typ. 

Je všeobecně rozšířený názor, že při používání destilačních zařízení 
vytápěných parou se nedocílí takové kvality jako při topení přímém. Při 
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tomto způsobu destilace dochází k částečnému přehřívání kotle a vzniku 
furfurolu, event. i jiných charakteristických látek. 

Vlastní charakter získává však whisky teprve dlouholetým uskladněním 
v sudech’, které se často uvnitř před plněním vykuřují. Známější obchodní 
značky pot-still-Whisky jsou ,,Highland Malts”, ,,Lowland Malts“, ,,Camp- 
belltowns“ a ,,Islays“. 

Výroba arraku. 

Arrakje alkoholický nápoj vyráběný ve Vých. Indii, na Jávě, Cey-* 
lonu, Siamu buď z rýže a melasy, nebo ze šťávy květenství palem zkva- 
šováním a destilací. V zemích výroby obsahuje zpravidla kolem 56—60 
vol. % alkoholu a do obchodu přichází zředěn na 50 vol. %. Arrakem smí 
být označena jen ona pálenka, která obsahuje alespoň 10% skutečného 
arraku, má jeho zřetelnou chuť a vůni. K barvení arraku se smí použít jen 
cukrového kuléru. V obchodě se vyskytuje i umělý arrak připravený z von¬ 
ných esencí. Jeho obsah alkoholu nesmí být menší než 38 vol. %. 

Jméno arrak vzniklo podle arabského al-rak a rozumí se jím pot (vý- 
potek), v pozměněném smyslu ona šťáva, která se destilací vypotí. Pod jmé¬ 
nem rak, raki a arrak se v celém Orientu až po Sibiř rozumí pálenka 
vyrobená z palmových plodů nebo z palmového vína. V evropském obchodu 
se však arrakem rozumí pálenka jen určitého druhu, přicházející k nám 
z Indie nebo západoindických ostrejvů. (Batavia na Jávě a Goa v Přední 
Indii jsou nej důležitější místa, odkud k nám arrak přichází. U nás je nej¬ 
obvyklejší arrak z Batavie [obch. značka KWT, OGL, AP] ) 

Pro výrobu arraku se používá rýže s vysokým obsahem lepku. Bývá 
pro tento účel zvlášť pěstována a jmenuje se ,,Keton”. Jeden z návodů: 
35 kg rýže, 20 kg melasy ze. třtiny a" 100 1 vody se smíchá a ponechá stát tak 
dlouho, až rýže silně nabobtná. Pak se přidá dalších 400 1 vody a 100 kg 
melasy. Současně se rozředí 40 dílů palmového vína s 900 díly vody a 150 
díly melasy a ponechá se 2 dny v klidu. Během této doby začne tekutina 
zvolna kvasit a když přijde do stadia živého kvašení, přidává se k ní pozvolna 
nabobtnalá rýže a speciální houbové kultury. Nyní se zákvas ponechá opět 
2 dny stát a po uplynutí této doby se rozděluje po 20 1 do hliněných nádob. 
Kvašení je skončeno asi za 48 hodin. Hned po prokvašení se destiluje. 

Destilace se provádí na jednoduchých destilačních aparátech. Kotle 
se zasazují do jam, které byly předtím silně prohřátý ohněm ze dřeva. 
První destilát zv. ,,Kiji“ obsahuje asi 30 vol. % alkoholu, rektifikovaný, 
zv. „Taupo”, obsahuje asi 50 vol. % a nejjemnější druh, zv. „Sichen” asi 
70 vol. % alkoholu. V novější době se začíná používat i modernějších desti¬ 
lačních přístrojů. Tím, že se jako suroviny používá třtinové melasy, připo¬ 
míná chuť arraku částečně rum. Druh určený k vývozu je t. zv. „pobřežní 
arrak” a bývá často horší kvality. 

K hydrolyse škrobu v glukosu/používá se na Jávě houbových kultur, 
které se jmenují Raggi a Tapey. Kultury se připravují podle zvláštních před¬ 
pisů. Raggi je těsto připravené z rozmělněné třtiny cukrové a rozmělněného 
kořenu rostliny Alpinia galanga, k němuž je přidáno něco citrónové šťávy. 
Připravené těsto se ponechá po několik dní stát, pak se z něho tvoří malé ku¬ 
ličky v průměru asi 3 cm a suší se na slunci. Vlastní zákvas, Tapey , se při¬ 
praví ze zmazovatělé rýže, do které se po vychladnutí přimíchají kuličky 
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Raggi. Na 30 kg Tapey asi 10 kuliček. Účinkem hub se zmazovatělá rýže 
přemění v sladkokyselou hmotu, mající fermentativní účinek. Raggi i Tapey 
obsahují jako účinné houby různé druhy mukorů (hlavně Mucor javanicus, 
M. Praini, M. Rouxianus a j.) a Saccharomyces Fordermannii, který ovlivňuje také 
aroma arraku. 

Palmové víno se připravuje ze šťávy, vytékající z uřezaného květenství 
různých palem. Celkem se používá asi 30 druhů palem. Pro arrak se zvláště 
připravuje z palem Arenga saccharifera Labill. a na Ceyloně z palmy Codos 
nucifera. Samčí květenství palmy se po zkoušce na vydatnost šťávy oddělí 
a pahýl se asi 7 dnů otlouká, aby se podráždil k Vyšší produkci. Na pahýl se 
zavěsí nádoba, do níž šťáva stéká a po naplnění (asi dvakrát za děn) se vy¬ 
prazdňuje. Každé oddělené květenství produkuje denně asi 3 litry šťávy 
po dobu 3 měsíců, tedy celkem asi 300 litrů. Některé palmy se pouze naře- 
závají nebo navrtávají. Po skončené produkci palmy odumírají. 

Palmová šťáva obsahuje mimo sacharosu bílkoviny, kyseliny a soli a je 
velmi dobrým prostředím pro kvasinky. Prokvašení je skončeno velmi brzy 
a palmové víno obsahuje kolem "4 vol. % alkoholu. Destilát z tohoto vína 
se rovněž uvádí do obchodu pod názvem v arrak, častěji se však mísí s rýží 
a dále zpracuje. Z rýže se přebráním odstraní všechna poškozená zrna, 
přeleje se malým množstvím vody, aby nabobtnala^ a vzklíčila. Při klíčení 
se rýží stále mírně pohybuje pomocí dřevěné kopisti. Naklíčená rýže se vál¬ 
cem rozdrtí, smíchá s horkou vodou a udržuje na cukrotvorné teplotě 
60°C. Zcukernatělá zápara se filtruje, aby se odstranily slupky. 

Filtrát se zchladí na zákvasnou teplotu, smísí s palmovým vínem a po 
zkvašení se destiluje. Uvedený způsob výroby z rýže a palmového vína se 
provádí v Indii. Rozdíl v přípravě spočívá dále i v tom, že v Indii se škrob 
zcukřuje diastazou rýže, zatím co na Jávě se používá k tomu účelu zvláštních 
houbových kultur. V důsledku toho se i destiláty chuťově liší. Destiláty musí 
prodělat ještě proces zrání; uskladňují se na ý 2 roku do sudů z takového 
dřeva, které destilát nezbarvuje. 

K výrobě umělého arraku se používá rumovť esence, malého množství 
máselného etheru, estherů kyseliny mravenčí a octové a něco přiboudliny. 

Výroba rumu. 

Rumje pálenka, která se vyrábí ze třtinové šťávy, třtinové melasy, pěny 
a jiných zbytků vznikajících při výrobě třtinového cukru. Vyrábí se nyní 
všude, kde se pěstuje cukrová třtina. V Západní Indii se nazývá taffia, na 
Madagaskaru ji Francouzi nazývají guildive. Podle m'st výroby liší se 
často značně i kvalita rumu. Rozlišuje se rum pitný s obsahem 50 vol. % alko¬ 
holu a rum řezaný. Místa výroby rumu jsou Jamaika, Kuba, Barba- 
dos, Portoriko, Britská Guayana, Nizozemská Guayana, Mau¬ 
ritius, Martinique, jižní státy USA, střední a jižní státy 
americké, Východní Indie, Madagaskar a francouzské kolonie 
v Africe, Indický archipel. 

K výrobě kvalitního rumu se používá jen čistého syrobu ze třtinového 
cukru, čisté lisované šťávy buď samotné, nebo smíšené se třtinovou melasou. 
Vznikající pěny při výrobě se používá především proto, že obsahuje značné 
množství bílkovin, které slouží jako kvasničná živina. Kvas se upraví ze jme¬ 
novaných surovin tak, aby vykazoval asi 10° Bé. Kvašení je samovolné a je 
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skončeno za 5—6 dní. Dbá se toho, aby kvasná teplota nepřestoupila 38°C 
a nevznikla octová a máselná infekce, V některých pálenicích se přidává do 
zralých kvasů těsně před destilací něco výpalků z předcházející destilace, 
případně z předešlé kampaně, ktercžto výpalky dlouhým uložením prodě¬ 
laly působením plísní, kvasinek a bakterií značné změny a zplodiny rozkladu 
příznivě ovlivní jakost destilátu. Aby se aroma ještě zesílilo, přidávají se 
listy broskvoně, skořicového jablka (Anona squamosa), na Madagas¬ 
karu jetelové listy, v Asii kůra akátu. Také tyto přísady se přidávají 
těsně před destilací. 

Destiluje se na jednoduchých přístrojích. První, destilát velmi málo 
příjemně voní. Rektifikovaná pálenka vyžaduje dlouhého uskladnění v dře¬ 
věných sudech. Vlivem kyslíku, extrahovaných látek ze dřeva a nově vznik¬ 
lými esthery dociluje se teprve charakteristických vlastností rumu. Čím je 
uskladnění delší, tím'je pálenka kvalitnější. Druhy velmi clrahé prodělaly 
až desetileté uskladnění. 

Některé pálenice po oddestilování alkoholu z kvasů destilují znovu 
výpalky vodní parou. Získávají tak destilát silně aromatický. Delším usklad¬ 
něním výpalků dochází asi k estherifikaci kyselin. Tyto aromatické destiláty 
slouží k řezání rumu. Rozdíly v* kvalitě rumu jsou způsobeny především růz¬ 
ným způsobem výroby, použitím různých aromatických přídavků, odchyl¬ 
nými poměry půdy a vody a pod. 

Do Evropy přichází hlavně rum z Jamaiky, který má příchuť po ana¬ 
nasu a má asi 20 obchodních značek. Kvalita rumu se posuzuje chemicky 
podle t. zv. estherového čísla. 

Umělý rum se připravuje z alkoholu, příslušné rumové esence, barviva 
(obvykle karamelu) a sladidla. Rumová esence obsahuje většinou ethyl- 
esther kyseliny octové, mravenčí, máselné, pelargonové, dále amylesther ky¬ 
seliny octové a valeriánové a t. zv. máselný ether, připravený zmýdelněním 
másla a destilací se spritem a kyselinou sírovou. Je však ještě celá řada 
method k přípravě rumových esencí. 

Výroba koňaku. 

Koňak náleží k nejušlechtilejším pálenkám. Vyrábí se destilací vína. 
Jméno obdržel koňak podle města Cognac v Charente, středisku fran¬ 
couzského obchodu s pálenkami. Mimo ve Francii vyrábí se koňak v Němec¬ 
ku, Rusku^ ve Španělsku kolem Malaga, v Maďarsku, Kalifornii a Austrálii. 

Ve francouzském kraji Charente se vyrábí tím způsobem, že se vyliso¬ 
vaná hroznová šťáva nechá v teple kvasit a po stočení s kvasnic se teple 
uskladní. Delším uskladněním vína se značně zlepší budoucí destilát. Někdy 
se mladé víno z kvasnic nestahuje a destiluje se hned po prokvašení. 

Destilační zařízení bývá velmi jednoduché. V některých pálenicích sé 
používá také zařízení předhřívacího. Vědle chladiče nebo nad chladičem, 
ale vždy výše než kotel, je umístěna nádoba opatřená chladicím hadem. 
Víno protéká před plněním nádobou s hadem, předehřívá se a současně 
zchlazuje destilát. Destilační kotle se přímo zahřívají a mají obsah 100 až 
500 1. Nejdříve se naplní vínem destilační kotel a pak týmž vínem chladič. 
Z destilátu se zachytí prvních asi 120 1 jako 1. lutr (premiér brouillis), vý¬ 
palky se z kotle vypustí á kotel se naplní vínem z předhřivače, který se opět 
naplní novým vínem. Při rcktiťikaci se zachytí první 3 1 destilátu zvlášť 
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a jádro se jímá tak dlouho, až obsahuje asi 68 vol. % alkoholu. Později pro¬ 
tékající destilát, dokap, se přidává k vínu, určenému k destilaci. 

Čerstvý destilát je syrové chuti, nevyrovnaný, postrádající vlastnost 
koňaku. Dozrává teprve několikaletým uložením v dubových sudech. K je¬ 
jich výrobě se má používat dřevo z dubů, které obsahuje pokud možno málo 
hořkých, drsných látek, avšak velké množství aromatického kvercinu a bar¬ 
vivá tvořícího kvercitinu. Během uskladnění přecházejí tyto látky ze dřeva do 
destilátu, zbarvují jej a chuť se zjemňuje. Potřebná doba uskladnění je ale¬ 
spoň 3 roky,' avšak jsou velmi jemné koňaky, které zrály áž 10 let. Někdy 
se ke zkrácení doby používá také různých method umělého stárnutí a také 
se přidávají různé látky aromatické a barvicí. 

Koňak vyrobený z vína nestaženého z kvasnic má zcela jiný charakter. 
Víno obsahuje daleko větší množství enantestheru, mastných kyselin a jejich 
estherů, které přecházejí do destilátu a při vyšším obsahu alkoholu zůstávají 
v něm rozpuštěny. Delším uskladněním dochází k estherifikaci mastných 
kyselin a vznikají vonné esthery. 

Označení koňak (cognac) je vyhrazeno jen pro produkty vinné révy, 
která byla vypěstována a její hrozny zpracovány v určitých oblastech Fran¬ 
cie. Vinné destiláty získané v jiných zemích nebo krajích mohou být ozna¬ 
čeny ,,brandy“. 

Výroba absinthu. 

Absinth je alkoholický nápoj s vysokým podílem etherických olejů 
a hořkých látek z rostliny Artemisia absinthium (pelyněk pravý). Při ředění 
vodou se v důsledku snížení koncentrace alkoholu okamžitě vyloučí oleje 
a hořké látky ve formě jemných kapiček a roztok se silně mléčně zakalí. 

K přípravě absinthu je několik receptů. Na př. v 62 1 spritu a 38 I vody 
se maceruje po dva dny v kotli 3000 g Arťemisie i s květy, 500 g semene ange- 
liky , 8000 g anýzu a 400 gfenyklu. Po dvou dnech se 60 1 roztoku oddestiluje 
a destilát se doplní na 100 1 patnácti litry spritu a 25 litry vody. Někdy se 
absinth připravuje z t. zv. absinthového oleje, který se získá ze 650 g 
vermutového oleje, 150 g anýzu, 60 g fenyklového oleje, 50 g 
anýzového, 30 g kasiového, 30 g hřebíčkového a 30 g koryandro- 
vého oleje. 100 g této směsi se přidá k 900 g alkoholu a vzniklých 1000 g 
esence stačí k přípravě 100 1 absinthu. 

Suchá Artemisia absinthium obsahuje asi 0,5 g oleje, 0,25—0,30 g hoř¬ 
kých látek (absinthin), dále kyselinu jablečnou, tříslov.iny a jiné 
látky. Hlavní součástkou etherického oleje je jedovatý thujon (absinthol), 
identický s tanacetonem. který redukcí přechází v thujylalkohol. Mimo 
to obsahuje také olej thuj ylalkohol volný i vázaný jako esther kyseliny 
octové, isobaldriánové a palmitinové, phellandren, ve výše vrou¬ 
cích podílech pak kadinen a azulen neznámého složení. 

Vermutový destilát je bezbarvý a proto se přibarvuje na zeleno šťávami 
z ťostlin (ysop, Artemisia pontica a j.). 

Absinth je nahořklé chuti, velmi opojný a zdraví škodlivý (jedovatý). 
Je proto v některých zemích zakázán. Průměrně obsahuje ve 100 ccm: 
extrakt 36,0—172,0, cukr 0,0—■-stopy, kyseliny 2,4—28,8, aldehydy 0,5 až 
15,5, esthery 0,5—12,3, etherické oleje 150,6—425,0. Alkoholu 44,0—67,0 
vol. %, specifická váha 0,8966—0,9453. 
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Obilné pálenky. 

Ž ; tnou pálenkou se rozumí alkoholický destilát získaný z nesladovaného 
žita, pšenice, ovsa nebo ječmene. Obsah alkoholu musí být nejméně 32 vol.%. 
Je-li k žitné pálence přidán cukr a koření (hřebíček, skořice a kardamom), 
označuje se jako žitný punč. 

Dobře očištěná obilná zrna se jemně semelou a paří za nízkého tlaku 
anebo jen povařují. Někdy se za přidání kyseliny sírové ponechá obilný 
šrot pouze ve vlažné vodě. Zcukřuje se zpravidla hvozděným sladem při 
56°. Hvozděný slad, kterého se přidává asi 15%, přispívá značně k aro- 
matisování pálenky. Po zcukření (zkouška jodem) se zápara zahřeje na 
65°C (částečná sterilisace), načež se ochladí na zákvasnou teplotu. Zákvas 
se připravuje z čistých kultur kvasničných. 

Zápara i lutr se destilují velmi opatrně, aby se zachovaly cenné aroma¬ 
tické látky. Destilát se opět, ukládá po delší dobu v sudech, aby získal jem¬ 
nější a zaokrouhlenější chuť. Žitná přiboudlina v koncentrovanějším stavu 
voní silně omamně a teprve velkým zředěním se docílí aroma příjemného. 
Proto žitný olej, získaný destilací vodní parou a smíchán š jinými látkami, 
sloužíjako esence k výrobě umělé žitné kořalky. 

Ze 100 kg žita se získá 30—36 1 alkoholu. 

Analysou žitné bylo nalezeno: a) v starém destilátu 45,23 vol. % alko¬ 
holu, píiboudliny 0,202—0,477%, b) v nezralém destilátu alkoholu 46,35 
vol. % a 0,155—0,324% přiboudliny. 
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Chemické složení rumu, koňaku (brandy) a arraku. 



Alkohol 
vol. % 

Extrakt 

Kyseli¬ 

ny 

Přiboud- 

lina 

g/100 

Alde¬ 

hyd 

cena 

Esthcr 

Popel 


minimum 

35,3 

stopy 

9,6 

58,1 

2,8 

13,3 

— 


maximum 

81,3 

3902,0 

202,1 

427,0 

48,1 

293,9 

30,0 

Koňak 

střed 

56,1 

533,2 

45,9 

162,0 

13,6 

i H9,4 

10,5 


portugalský 

77,3 

19,6 

31,6 

103,5 

13,4 

, 31,2 

i 3 

— 


umělý 

40,9 

230,0 

10,2 

4,7 

1,1 

7,0 



minimum 

44,0 

30,0 

4,0 

26,0 

0,2 

43,0 

1,0 


maximum 

93,3 

1740,0 

204,0 

298,8 

26,2 

1926,0 

62,0 

Rum 

střed 

61,1 

549,0 

101,5 

151,8 

13,0 

270,7 

10,0 


umělý 

45,5 

500,6 

18,4 

12,4 

2,8 

37,0 

— 


minimum 

56,0 

57,0 

61,0 

207,0 

— 

670,0 

4,0 

Arrak 

maximum 

60,0 

141,0 

167,0 

223,0 

— 

' 276,0 

28,0 


z Batavie 

58,63 

78 

193,0 


— 

! 

— 


Tabulky. 

Převod tepelných stupňů Réaumurových na Celsiovy. 


°R 

°C 

°R 

°C 

°R 

°C 

°R 

B 

°R 

°C 

1 

1,3 

17 

21,3 

33 

41,3 

49 

61,3 

65 

81,3 

2 

2,5 

18 

22,5 

34 

42,5 

50 

62,5 

66 

82,5 

3 

3,8 

19 

23,8 

35 

43,8 

51 

63,8 

67 

83,8 

4 

5,0 

20 

25,0 

36 

45,0 

52 

65,0 

68 

85,0 

5 

6,3 

21 

26,3 

37 

46,3 

53 

66,3 

69 

86,3 

6 

7,5 

22 

27,5 

48 

47,5 

54 

67,5 

70 

87,5 

7 

8,8 

23 

28,8 

39 

48,8 

55 

68,8 

71 

88,8 

8 

10,0 

24 

30,0 

40 

50,0 

56 

70,0 

72 

90,0 

9 

11,3 

25 

31,3 

41 

51,3 

57 

71,3 

73 

91,3 

10 

12,5 

26 

32,5 

42 

52,5 

58 

72,5 

74 

92,5 

11 

13,8 

27 

33,8 

43 

53,8 

59 

73,8 

75 

93,8 

12 

15,0 

28 

35,0 

44 

55,0 

60 

75,0 

76 

95,0 

13 

16,3 

29 

36,3 

45 

56,3 

61 

76,3 

77 

96,3 

14 

17,5 

30 

37,5 

46 

57,5 

62 

77,5 

78 

97,5 

15 

18,8 

31 

38,8 

47 

58,8 

63 

78,8 

79 

98,8 

16 

20,0 

32 

40,0 

48 

60,0 

64 

80,0 

80 

100,0 
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Vol. % 
lihu 
zřeďo¬ 
vané 
silné 
pálenky 


70 

69 

68 

67 

66 

65 

64 

63 

62 

61 

60 

59 

58 

57 

56 

55 

54 

53 

52 

51 

50 

49 

48 

47 

46 

45 

44 

43 

42 

41 

40 

39 

38 

37 

36 


Tabulka Platoova. Ředění silné pálenky vodou. 


Vol. % pálenky, která se má připraviti 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

41 

42 

43 

litrů vody, které je nutno přidati ke 100 1 silné pálenky 

102,8 

92,2 

91,8 

86,8 

82,1 

77,6 

73,2 

69,1 

65,1 

99,8 

94,3 

89,1 

84,1 

79,4 

75,0 

70,7 

66,6 

62,7 

96,8 

91,4 

86,2 

81,3 

76,7 

72,3 

68,1 

64,1 

60,2 

93,8 

88,5 

83,4 

78,6 

74,0 

69,7 

65,5 

61,6 

57,8 

90,-9 

85,6 

80,6 

75,9 

71,4 

67,1 

63,0 

59,1 

55,4 

87,9 

82,7 

77,8 

73,1 

68,7 

64,5 

60,4 

56,6 

52,9 

84,9 

79,8 

75,0 

70,3 

66,0 

61,9 

57,8 

54,1 

50,4 

81,9 

76,9 

72,2 

67,6 

63,3 

59,3 

55,3. 

51,6 

48,0 

79,0 

74,0 

69,4 

64,9 

60,7 

56,7 

52,8 

49,2 

45,6 

76,0 

71,1 

66,5 

62,1 

58,0 

54,1 

50,2 

46,7 

43,1 

73,0 

68,2 

63,7 

59,4 

55,3 

51,5 

47,7 

44,2 

40,7 

70,1 

65,4 

60,9 

56,7 

52,7 

48,9 

45,2 ' 

41,7 

38,3 

67,1 

62,5 

58,1 

53,9 

50,0 

46,3 

42,6 

39,2 

35,9 

64,1 

59,6 

55,3 

51,2 

47,3 

43,7 

40,1 

36,7 

33,5 

61,2 

56,7 

52,5 

48,5 

44,7 

41,1 

37,6 

34,3 

31,1 

58,2 

53,8 

49,7 

45,8 

42,0 

38,4 

35,0 

31,8 

28,7 

55,2 

50,9 

46,9 

43,0 

39,3 

35,8 

32,5 

29,3 

26,3 

52,3 

48,0 

44,1 

40,3 

36,7 

33,2 

30,0 

26,8 

23,9 

49,4 

45,2 

41,3 

37,6 

34,1 

30,7 

27,5 

24,4 

21,5 

46,4 

42,3 

38,5 

34,9 

31,4 

28,1 

24,9 

21,9 

19,1 

43,5 

39,5 

35,7 

32,2 

28,8 

25,5 

22,4 

19,5 

16,7 

40,6 

36,7 

33,0 

29,5 

26,2 

23,0 

19,9 

17,1 

14,3 

37,6 

33,8 

30,2 

26,8 

23,5 

20,4 

17,4 

14,6 

11,9 

34,7 

31,0 

27,4 

24,1 

20,9 

17,8 

14,9 

12,1 


31,8 

28,2 

24,7 

21,4 

18,3 

15,3 

12,4 

9,7 


28,9 

25,3 

22,0 

18,7 

15,7 

12,7 

.9,9 

7,3 


26,0 

22,4 

19,2 

16,0 

13,0 

10,1 

7,4 

4,9 

2,4 

23,1 

19,6 

16,4 

13,3 

10,4 

7,6 


2,5 


20,2 

16,8 

13,7 

10,7 

7,8 

5,1 

2,6 



17,3 

14,0 

10,9 

8,0 ' 


2,6 




14,4 

11,2 

8,2 







11,5 

8,4 

5,5 







8,6 


2,8 
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Tabulka Platoova. Ředění silné pálenky vodou 


Vol. % 
lihu 
zřeďo¬ 
vané 
silné 
pálenky 




Vol. % pálenky, která se má připraví ti 



44 

45 

46 

47 

48 

49 

50 

51 

52 


litrů vody, které je nutno přidat ke 100 1 silné pálenky 



44,7 

41,8 

39,0 

36,2 

42,6 

39,7 

36,9 

34,2 

40,4 

37,6 

34,8 

32,2 

38,3 

35,5 

32,8 

30,2 

36,2 

33,4 

30,8 

28,2 

34,0 

31,3 

28,7 

26,1 

31,8 

29,2 

26,6 

24,1 

29,7 

27,1 

24,5 

22,0 

27,6 

25,0 

22,5 

20,0 

25,4 

22,9 

20,4 

18,0 

23,3 

20,8 

18,3 

16,0 

21,2 

18,7 

16,3 

14,0 

19,0 

16,6 

14,2 

12,0 

16,9 

14,5. 

12,2 

10,0 

14,8 

12,4 

10,2 

8,0 

12,6 

10,3 

8,1 

6,0 

10,5 

8,2 

6,1 

4,0 

8,4 

6,2 

4,1 

2,0 

6,3 

4,2 

2,0 


4,3 

2,1 



2,2 
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Převádění stupňů Óchsleových na stupně Ballingovy. 











Diagram na stanovení množství vody, které je nutno přidat ke 100 1 
vysokoprocentní pálenky, aby vznikla pálenka slabší, t. j. požadované stup¬ 
ňovitosti. 


Objemová % alkoholu slabší pálenky. 

80 75 70 65 60 55 50 45 40 35 



Litry vody, které nutno přidat ke 100 1 vysokoprocentní pálenky, aby vznikla pálenka 

slabší (žádané stupňovitosti). 


Příklad: 80 vol. % pálenka se má zředit vodou, aby vznikla pálenka 
o 45 vol. %. Na kolmé ose najdeme dílek 80 a po vodorovné čáře se táhne 
až k průsečíku se šikmou čárou, která označuje procenta alkoholu slabé 
pálenky (45). Od tohoto průsečíku, se táhne kolmo dolů a na vodorovné ose 
se najde příslušné množství vody pro zředění 100 1 silné pálenky. V našem 
případě je nutno vzít 82 1 vody. 
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Převod objemových procent na váhová. 
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Převod objemových procent na váhová, 



Desetiny objemových procent 


0,3 

0,4 

0,5 

43,72 

43,81 

43,91 

44,67 

44,76 

44,86 

45,62 

45,71 

45,81 

46,58 

46,67 

46,77 

47,54 

47,64 

47,73 

48,51 

48,61 

mxwin 

49,49 

49,58 

49,68 

50,47 

50,57 


51,46 

51,56 

51,66 


51,36 

52.35 52,45 52,55 

53.35 53,45 53,55 

54.36 54,46 54,56 

55.37 55,48 55,58 


59,49 59,60 



9 44,29 

4 45,24 

46,19 
47,16 
48,12 
49,09 
50,07 
51,06 
52,05 
53.05 


53,86 

53,96 

54,87 

54,97 

55,88 

55,98 

56,91 

KZU; 

57,93 

Efp! 

58,97 

EL li: 

60,02 

60,12 


62,98 63,09 


74,11 

74,22 

74,34 

74 

,46 

74,57 

75,27 

75,39 

75,51 

75 

,63 

75,74 


76,57 

76,69 

76 

,81 

76,92 

77,64 

77,76 

77,88 

78 

ni 

78,12 

78,84 

78,96 

79,08 

79 

11 

79,32 

80,05 

80,17 

80,30 

lEE 

,42 

80,54 

81,28 

81,40 

81,53 

81 

,65 

81,77 

82,52 

82,64 

82,77 

82 

,89 

83,02 

83,78 

83,90 

8/4,03 

84 

,16 

84,28 

85,05 

85,18 

85,30 

85 

,4Í 

85,56 

86,34 

86,47 

86,60 

86 

,73 

86,86 

87,65 

87,78 

87,91 

88 


88,18 

88,98 

89,12 

89,25 

89 

,39 

89,52 

90,34 

90,47 

90,61 

IEE 

,75 

90,89 

91,72 

91,86 

93,28 

92,00 

92 

,14 

92,28 

93,13 

93,42 

93 

,56 

93,70 

94,58 

96,06 

94,72 

96,22 

94,87 

96,37 

95 

96 

,02 

,52 

95,17 

96,67 

97,60 

97,75 

97,98 

98 

,06 

98,22 

99,18 

99,34 


99 

,67 

99,83 
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Převod váhových procent na objemová, 



Desetiny váhových procent 



0,9 


1,31 

2,38 

3,63 

4,88 

6,12 

7,35 

8,58 

9,81 

11,04 

12,26 

13.49 

14.70 

15.92 
17,13 

18.34 
19,55' 

20.75 
21,95 
23,15 

24.34 
25,53 

26,72 

27.90 
29,08 
30,26 

31.43 

32.59 

33.75 

34.91 
36,06 

37.20 

38.34 
39,47 

40.59 

41.71 
42,82 

43.93 
45,03 
46,12 

47.21 
48,29 

49,37 

50.43 

51.49 
52,55 

53.59 
54,63 
55,67 
56,70 

57.72 
58,74 
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Převod váhových procent na objemová. 



Desetiny váhových procent 


0,2 I 0,3 0,4 I 0,5 I 0,6 I 0,7 I 0,8 


59,14 

59,24 

59,34 

59,44 

59,54 

59,64 

59,74 

60,15 

60,25 

60,35 

60,45 

60,55 

60,65 

60,75 


61,05 61,15 

62,04 62,14 

63,03 63,13 


68,07 68,16 


69,77 |. 69,86 69,96 70,05 


93,55 

93,62 

94,27 

94,34 


i 

(■V 

j j 

i 

SK 

] 

I 

■K 

1 ! 

• 
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Volum 

0 / 

/o 

alkoholu 


0 

5 

10 

15 

20 

21 

22 

23 

24 

25 

26 

27 

28 

29 

30 

31 

32 

33 

34 

35 

36 

37 

38 

39 

40 

41 

42 

43 

44 

45 

46 

47 


Zkrácená alkoholová tabulka. 

(Podle Ing. J. Šťastného.) 


Specifická váha lihu 

Váhová 

o/ 

/o 

alkoholu 

P 

Gramy 
alkoholu 
ve 100 

ccm 

Objemová 

kontrakce 

k 

100 litrů 
lihu obsa¬ 
huje I vody 
při 15°C 

h 15/15°C 

h 15/4°C 

1,0 

0,999126 

0 

0 

0 

100 

0,992833 

0,991965 

4,000 

3,968 


95,311 

0,986590 

0,985728 

7,051 

7,936 


90,714 

0,981101 

0,980243 

12,144 



86,195 

0,976008 

0,975155 

16,276 

15,872 

R B 

81,715 

0,975011 

0,974159 

17,107 

16,666 


80,822 

0,974019 

0,973168 

17,940 

17,459 


79,928 

0,973018 

0,972168 

18,775 

18,253 

2,033 

79,033 

0,972006 

0,971156 

19,612 


2,137 

78,137 

0,970978 

0,970129 

20,451 


2,240 

77,240 

0,969936 

0,969088 

21,292 


2,342 

76,342 

0,968873 

0,968026 

22,135 

21,427 

2,443 

75,443 

0,967780 

0,966934 

22,981 

22,221 

2,539 

74,539 

0,966663 

0,965818 

23,829 


2,632 

73,632 

0,965521 

0,964677 

24,680 

23,808 

2,724 

72,724 

0,964348 

0,963505 

25,533 

24,602 

2,812 

71,812 

0,963141 

0,962299 

26,390 

25,395 

2,397 

70,897 

0,961899 

0,961058 

27,250 

26,189 

2,978 

69,978 

0,960619 

0,959779 

28,113 

26,982 

3,056 

69,056 

0,959299 

0,958461 

28,980 

27,776 

3,130 

68,130 

0,957939 

0,957012 

29,850 


3,199 

67,199 

0,956523 

0,955687 

30,724 

29,363 

3,264 

66,264 

0,955072 

0,954237 

31,603 


3,324 

65,324 

0,953579 

0,952746 

32,485 

RRB 

3,381 

64,381 

0,952042 

0,951210 

33,372 

31,744 

3,433 

63,433 

0,950471 

0,949640 

34,263 

32,538 

3,482 

62,482 

0,948863 

0,948034 

35,158 

33,331 

3,526 

61,526 

0,947216 

0,946388 

36,058 

34,125 

3,567 

60,567 

0,945525 

0,944699 

36,962 

34,918 

3,604 

59,604 

0,943807 

0,942982 

37,871 

35,712 

3,638 

58,638 

0,942043 

0,941220 

38,785 


3,667 

57,667 

0,940234 

0,939412 

39,705 

37,299 

3,693 

56,693 
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Zkrácená alkoholová tabulka 

(Podle Ing. J. Šťastného.) 



Specifická váha lihu 

h 15/15° C 

h 15/4° C 

0,938388 

0,937568 

0,936504 

0,935685 

0,934578 

0,933761 

0,926900 

0,926090 

0,924531 

0,923723 

0,913790 

0,912991 

0,902369 

0,901580 

0,890356 

0,889578 

0,877658 

0,876891 

0,864181 

0,863426 

0,849825 

0,849082 

0,834214 

0,833485 

0,830875 

0,830149 

0,827436 

0,826713 

0,823904 

0,823184 

0,820254 

0,819537 

0,816453 

0,815739 

0,814492 

0,813780 

0,812484 

0,811774 

0,812077 

0,811367 

0,811668 

0,810959 

0,811258 

0,810549 

0,810846 

0,810137 

0,810429 

0,809721 

0,810012 

0,809304 

0,809592 

0,808884 

0,808321 

o^toóis 

0,803895 

0,803Í92 

0,799284 

0,798585 

0,794292 

0,793598 
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Alkoholové korekční tabulky. 

Převod naměřených hodnot na skutečná objemová procenta lihu 
při normální teplotě + 12 R. 


0 

1 

2 

' 


D 

5 

6 

D 

8 

9 

10 

11 


Stupně teploty 
podle Réaumura 
nad nulou 


Pravé stupňovitosti lihu pro hořejší stupňovitosti naměřené 


+ 1 

R 

H 

2,3 

3,4 

4,4 

5,5 

6,5 

7,6 

8,7 

9,9 

11,0 

12,2 

2 


m 

2,4 

3,4 

4,4 

5,5 

6,6 

7,7 

8,8 

9,9 

11,0 

12,2 

3 

0,4 

1,4 

2,4 

3,4 

4,5 

5,5 

6,6 

7,7 

8,8 

9,9 

11,0 

12,2 

4 

0,4 

1,4 

2,4 

3,4 

4,5 

5,5 

6,6 

7,7 

8,7 

9,9 

11,0 

12,1 

+ 5 

0,4 

1,4 

2,4 

3,4 

4,5 

5,5 

6,6 

7,6 

8,7 

9,8 

10,9 

12,0 

+ 6 

0,4 

1,4 

2,4 

3,4 

4,5 

5,5 

6,6 

7,6 

8,7 

9,7 

10,8 

11,9 

7 

0,3 

1,4 

2,4 

3,4 

4,4 

5,4 

6,5 

7,5 

8,6 

9,6 

10,7 

11,8 

8 

0,3 

1,3 

2,3 

3,3 

4,4 

5,4 

6,4 

7,5 

8,5 

9,5 

10,6 

11,7 

9 

0,2 

1,3 

2,3 

3,3 

4,3 

5,3 

6,3 

7,4 

8,4 

9,4 

10,5 

11,5 

+ 10 

0,2 

1,2 

2,2 

3,2 

4,2 

5,2 

6,2 

7,3 

8,3 

9,3 

10,3 

11,4 

+ 11 

0,1 

1,1 

2,1 

3,1 

4,1 

5,1 

6,1 

7,1 

8,1 

9,2 

10,2 

11,2 

12 

0,0 

1,0 

2,0 

3,0 

4,0 

5,0 

6,0 

1X1 

8,0 - 

9,0 

10,0 

11,0 

13 


0,9 

1,9 

2,9 

3,9 

4,9 

5,9 

6,9 

7,8 

8,8 

9,8 

10,8 

14 


0,8 

1,8 

2,8 

3 7 

4,7 

5,7 

6,7 

7,7 

8,7 

9,6 

10,6 

+ 15 


0,6 

1,6 

2,6 

3,6 

4,6 

5,5 

6,5 

7,5 

8,5 

9,4 

10,4 

+ 16 


0,5 

1,5 

2,5 

3 ’ 4 . 

4,4 

5,4 

6,3 

7,3 

8,3 

9,2 

10,2 

17 


0,3 

1,3 

2,3 

3,3 

4,2 

5,2 

6,1 

7,1 

8,0 

9,0 

9,9 

18 


0,2 

1,1 

2,1 

3,1 

4 , 0 ' 

5,0 

5,9 

6,9 


8,8 

9,7 

19 



1,0 

1,9 

2,9 

3,8 

4,8 

5,7 

6,7 


8,5 

9,4 

+ 20 



0,8 

1,7 

2,7 

3,6 

4,6 

5,5 

6,4 

R 

8,3 

9,2 

+ 21 



0,6 

1,5 

2,5 

3,4 

4,4 

5,3 

6,2 

R 

8,0 

8,9 

22 



0,4 

1,3 

2,3 

3,2 

4,1 



6,9 

7,7 

8,6 

23 



0,-2 

1,1 

2,0 

3,0 


4,8 

5,7 

6,6 

7,5 

8,4 

24 




0,9 

1,8 

2,7 


4,6 

5,4 

6,3 

7,2 

8,1 

4 - 25 




0,6 

1,6 

2,5 


4,3 

5,2 

6,1 

6,9 

7,8 

+ 26 




0,4 

1,3 

2,2 

3,1 


4,9 

5,8 

6,6 

7,5 

27 




0,2 

1,1 

2,0 


3,8 

4,6 

5,5 

6,3 

7,2 

28 





0,8 

D 


3,5 

. 4,3 

5,2 


6,9 

29 





0,5 

m 


3,2 

4,1 

4,9 

5,7 

6,6 

+ 30 





0,3 

B 

2,0 

2,9 

3,8 

4,6 

5,4 

6,3 
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Stupně teploty 
podle Réaumura 
nad nulou 


10 u 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 


Pravé stupňovitosti lihu pro hořejší stupňovitosti naměřené 


8.6 20,0 1 . 21,3 22,7 24,1 25,4 

8.4 19,7 21,0 22,4 23,7 25,0 

8,2 19,5 20,7 22,0 23,3 24,5 

8,0 19,2 20,5 21,7 22,9 24,1 

19,0 20,2 21,3 22,5 23,7 

18,7 19,9 21,0 22,2 23,3 

18,4 19,6 20,7 21,8 22,9 

18,2 19,3 20,3 21,4 22,5 

16,8 17,9 18,9 20,0 21,1 22,1 

16,5 17,6 18,6 19,7 20,7 21,8 

16,3 17,3 18,3 19,3 20,4 21,4 

6,0 17,0 18,0 19,0 20,0 21,0 

5.7 16,7 17,7 18,7 19,6 20,6 

5.4 16,4 17,4 18,3 19,3 20,2 

5.1 16,1 , 17,0 18,0 18,9 19,9 

4.8 15,8 16,7 17,6 18„5 19,5 

4.5 15,4 16,4 17,3 18,2 19,1 

4.2 15,1 16,0 16,9 17,8 18,7 

3.9 14,8 15,7 16,6 17,4 18,3 

3.6 14,5 15,3 16,2 17,1 17,9 



3,3 
2,9 
2,6 

10,6 | 11,4 | 12,3 


5,0 15,8 16,7 17,5 

4.6 15,5 16,3 17,2 

4,3 15,1 15,9 16,8 

3,9 14,7 15,6 16,4 

3.6 14,4 15,2 16,0 

3,2 14,0 14,8 15,6 

2,8 13,6 14,4 15,2 

2,5 13,3 14,0 14,8 
2,1 12,9 13,6 14,4 

12,5 13,3 14,0 
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Stupně teploty 
podle Réaumura 
nad nulou 


Pravé stupňovitosti lihu pro hořejší stupňovitosti naměřené 


24.1 25,4 26,7 28,0 29,3 30,5 34,6 32,7 33,8 34,8 35,8 36,8 

23.7 25,0 26,3 27,5 28,7 29,9 31,1 32,2 33,2 34,3 35,3 36,3 

23.3 24,5 25,8 27,0 28,2 29,4 30,5 31,6 32,7 33 , 7 . 34,7 35,7 

22,9 24,1 25,3 26,5 27,7 28,9 30,0 31,1 32,1 33,2 34,2 35,2 

22,5 23,7 24,9 26,1 27,2 28,3 29,5 30,5 31,6 32,6 33,7 34,7 

22.2 23,3 24,5 25,6 26,7 27,8 28,9 30,0 ' 31,1 32,1 33,1 34,1 

21.8 22,9 24,0 25,2 26,3 27,4 28,4 29,5 30,5 31,6 32,6 33,6 

21.4 22,5 23,6 24,7 25,8 26,9 27,9 29,0 30,0 31,0 32,1 33,1 

21,1 22,1 23,2 24,3 25,3 26,4 27,4 28,5 29,5 30,5 31,5 32,6 

20,7 21,8 22,8 23,8 24,9 25,9 27,0 28,0 29,0 30,0 31,0 32,0 
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Stupně teploty 
podle Réaumura 
nad nulou 


40 41 42 43 44 45 46 47 48 49 50 . 51 


Pravé stupňovitosti lihu pro hořejší stupňovitosti naměřené 


50.2 51,2 52,1 53,1 54,0 54,9 55,9 

49.8 50,7 51,7 52,6 53,6 54,5 55,5 

49.3 50,2 51,2 52,2 53,1 54,1 55,0 

48.8 49,8 50,8 51,7 52,7 53,6 54,6 

48.3 49,3 50,3 51,3 52,2 53,2 54,1 

47.9 48,9 49,8 50,8 51,8 52,7 53,7 

47.4 48,4 49,4 50,3 51,3 52,3 53,3 

46.9 47,9 48,9 49,9 50,9 51,8 52,8 

46.4 47,4 48,4 49,4 50,4 51,4 52,4 

46,0 47,0 48,0 48,9 49,9 50,9 51,9 

45.5 46,5 47,5 48,5 49,5 50,5 51-5 

45,0 46,0 47,0 48,0 49,0 50,0 51,0 

44.5 45,4 46,5 47,5 48,5 49,5 50,5 

44,0 45,0 46,0 47,0 48,1 49,1 50,1 

43.5 44,6 45,6 46,6 47,6 48,6 49,6 


46.1 47,1 48,1 49,1 

45.6 46,6 47,6 48,7 

45.1 46,1 47,2 48,2 

44.6 45,7 46,7 47,7 

44.2 45,2 46,2 47,2 

43.7 44,7 45,7 46,7 

43.2 44,2 45,2 46,3 

42.7 43,7 44,8 45,8 

42.2 43,2 44,3 45,3 

41.7 42,8 43,8 44,8 

41.2 42,3 43,3 44,3 

40.7 41,8 42,8 43,9 

40.2 41,3 42,3 43,4 

39.7 40,8 41,8 42,9 

39.2 40,3 41,3 42,4 



43.1 44,1 

42.6 43,6 

42.1 

41.6 

41.1 42,1 

40.6 41,6 

40.1 41,1 
40,'6 
40,1 
39,7 
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Stupně teploty 
podle Réaumura 
nad nulou 


50 51 52 53 54 55 56 57 58 59 60 61 


Pravé stupňovitosti lihu pro hořejší stupňovitosti naměřené 


54,9 55,9 
54,5 55,5 



43.8 44,8 

43.3 44,3 

42.8 43,9 

42.3 43,4 

41.8 42,9 

41.3 42,4 


54,2 

55;2 

56,2 

57,2 

53,8 

54,8 

55,8 

$ 6,8 

53,4 

54,3 

55,3 

56,3 

52,9 

53,9 

54,9 

55,9 

52,5 

53,4 

54,4 

55,4 

52,0 

53,0 

54,0 

55,0 

51,5 

52,5 

53,6 

54,6 

51,1 

52,1 

53,1 

54,1 

50,6 

51,6 

52,6 

53,7 

50,2 

51,2 

52,2 

53,2 

49,7 

50,7 

51,7 

52,7 

49,2 

50,2 

51,3 

52,3 

48,7 

49,8 

50,8 

51,8 

48,3 

49,3 

50,3 

51,4 

47,8 

48,8 

49,9 

50,9 

47,3 

48,4 

49,4 

50,4 

46,8 

47,9 

48,9 

50,0 

46,3 

47,4 

48,4 

49,5 


63,7 

64,6 

65,6 

63,3 

64,2 

65,2 

62,8 

63,8 

64,8 

62,4 

63,4 

64,4 

62,0 

63,0 

64,0 

6 , 1,6 

62,6 

63,5 

61,2 

62,1 

63,1 

60,7 

61,7 

62,7 

60,3 

61,3 

62,3 

59,9 

60,9 

61,9 

59,4 

60,4 

61,4 

59,0 

60,0 

61,0 

58,6 

59,6 

60,6 

58,1 

59,1 

60 , 1 . 

57,7 

' 58,7 

59,7 

57,2 

58,2 

59,3 

56,8 

57,8 

58,8 

56,4 

57,4 

58,4 

55,9 

56,9 

57,9 

55,5 

56,5 

57,5 

55,0 

56,0 

57,0 

54,5 

55,6 

56,6 

54,1 

55,1 

56,1 

53,6 

54,7 

55,7 

53,2 

54,2 

55,2 

52,7 

53,7 

54,8 

52,2 

53,3 

54,3 

51,8 

52,8 

53,8 

51,3 

52,4 

53,4 

50,8 

51,9 

52,9 
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Stupně teploty 
podle Réaumura 
nad nulou 


Pravé stupňovitosti lihu pro hořejší stupňovitosti naměřené 
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Stupně teploty 
podle Rěaumura 
nad nulou 



Pravé stupňovitosti lihu pro hořejší stupňovitosti naměřené 


88.7 89,6 90,5 91,4 92,4 93,3 94,2 

88.3 89,3 90,2 91,1 92,1 93,0 93,9 

88,0 89,0 89,9 90,8 91,8 92,7 93,6 

87.7 88,6 89,6 90,5 91,5 92,4 93,4 

87.4 88,3 89,3 90,2 91,2 92,1 93,1 

87,0 88,0 89,0 89,9 90,9 91,8 92,8 

86.7 87 x 7 88,6 89,6 90,6 91,5 92,5 

86.4 87,3 88,3 89,3 90,3 91,2 92,2 

86,0 87,0" 88,0 89,0 90,0 90,9 91,9 

85.7 86,7 87,7 88,7 89,6 90,6 91,6 



83.7 | 84,7 | 85,7 86,7 87,7 

85,3 86,3 87,3 

,85,0 86,0 87,0 

82,6 83,6 84,6 85,7 86,7 

82.3 83,3 84,3 85,3 86,3 

81,9 82,0 83,9 85,0 86,0 

81,5 82,6 83,6 84,6 85,6 

81,2 82,2 83,2 84,2 85,3 

80.8 81,8 82,9 83,9 84,9 

80.4 81,4 82,5' 83,5 84,6 



90.3 91,3 
90,0 91,Ó 

89.7 90,7 

89.4 90,4 
89,0 90,1 

88.7 89,7 

88.4 89,4 
88,0 89,1 

, i i 87,7 88,8 


80,0 81,1 82,1 83,2 84,2 85,3 86,3 87,4 88,4 

80,7 81,7 82,8 83,8 84,9 86,0 87,0 88,1 

80,3 81,4 82,4 83,5 84,5 85,6 86,7 87,7 

81,0 82,0 83,1 84,2 85,2 86,3 87,4 

79,5 | 80,6 81,7 82,7 83,8 84,9 86,0 87,1 

80,2 81,3 82,3 83,4 84,5 85,6 86,7 


80,9 82,0 83,1 84,1 85,2, 86,3 

80,5 81,6 82,7 83,8 84,9 86,0 

80,1 81,2 82,3 83,4 84,5 85,6 

80,8 81,9 83,0 84,1 85,3 

80,4 81,5 82,6 83,8 84,9 
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Stupně teploty 
podle Réaumura 
nad nulou 


90 91 92 93 94 95 96 97 98 99 100 101 


Pravé stupňovitosti lihu pro hořejší stupňovitosti naměřené 



99,2 

99,0 100,0 

99,8 

99,6 

99,3 


99.1 

98.9 99,9 

98.7 99,7 

98.4 99,5 

98.2 99,3 

99,0 
i,i 98,8 

97.4 98,6 

97.2 98,3 

96.9 98,1 

96.7 97,8 

96.4 97,6 
96,1 97,3 

95.8 97,1 
93,1 | 94,3 | 95,6 96,8 
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